Gespickte Fisch-Spiele

Zutaten fUr 4 Personen

4 StOck/e Lachsmedaillons a 50 g
4 StOck/e Seeteufelmedadillons a 50 g
1 StOck/e Schalotte
20 g Ingwer
1 Zehe/n Knoblauch 4
1 StOck/e rote Chilischote [ iy
2 EL Sesamal
4 EL Olivendl Rezeptinformationen
1 StOck/e Limone, unbehandelte
(Saft und abgeriebene Schale) Lubereitung:
2 EL Ahornsirup 0 Sfun(.jer.] 15 M'nmen
) Schwierigkeit:
4 Stange/n Zitronengras Leicht
2 StUck/e reife Mangos Zusatzliche Information
2 StUck/e reife Avocados ca. 8-12 Minuten
etwas Koriander oder Kresse zum Bestreuen Methode:

Direkt

Lubereitung

Schalotten, Ingwer und Knoblauch schdalen und fein wirfeln. Chilischote der Ldnge
nach halbieren und ebenfalls klein wirfeln. Die beiden Olsorten mit Limonensaft, ab-
geriebener Limonenschale und Ahornsirup verquirlen. Schalotten, Ingwer, Knob-
lauch und Chili zufigen und unterrGhren. Fischfilets waschen, trocken tupfen, in eine
Schussel geben und Marinade darUber verteilen. Fisch zugedeckt im KUhlschrank
etwa 1 - 2 Stunden marinieren. Zitronengras spitz zuschneiden. Lécher mit einem
Messer oder HolzspieB vorbohren und jeweils ein Seeteufel- und Lachsmedaillons auf
einen ZitronengrasspieB stecken. Mango und Avocados schdlen, Fruchtfleisch in
Spalten schneiden und auf Tellern verteilen. FischspieBe aus der Marinade nehmen,
trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wirzen und auf dem heiBen Grill von beiden
Seiten jeweils 4 - 6 Minuten direkt grillen. Dann auf den Mango- und Avocadospal-
ten anrichten. Fisch, Mango und Avocado mit etwas Marinade betraufeln und mit
Koriander oder Kresse bestreuen.



