Heissgerducherter Lachs
mit Mango-Ananas-Mojo

Zutaten fUr 4 Personen

6 Stick/e Lachsfilets, jeweils etwa 175 g, mit Haut

1 EL Sonnenblumendl

etwas Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

2 handvoll Hickoryholzspdne, mindestens 30 Minuten
. . . [ \
in kaltem Wasser eingeweicht

1 Stick/e reife Mango, gewdorfelt Rezeptinformationen

4 Scheibe/n Ananas aus der Dose, ]
Vorbereitung:

abgetropft und gewdrfelt 0 Stunden 30 Minuten

1 kleine rote Zwiebel, fein gehackt Zubereitung:

1 StOck/e frische lange milde rote Chilischote, 0 Stunden 8 Minuten
Samen entfernt und fein gehackt Schwierigkeit:

1 EL sUBe Chilisauce (gute Qualitat) Mittel

etwas Abgeriebene Schale und Saft Methode:
von 1 unbehandelter Limette Indirekf

Blatter von 1 kleinen Basilikumpflanze

Zubereitung

Lachsfilets mit der Hautseite nach unten auf eine Servierplatte legen. Leicht salzen, abde-
cken und etwa 30 Minuten kUhl stellen. FOr den Mojo Mango, Ananas, Zwiebel und Chilisch-
oten in eine Schissel geben. Chilisauce, Saft und Schale der Limette und Krduter zufigen.
Gut mischen, luftdicht abdecken und bis zum Verzehr an einen kihlen Ort stellen. Grill an-
heizen. Lachsfilets mit Kichenpapier abtupfen und mit etwas Ol bestreichen. Sobald die
Kohle mit einer Ascheschicht bedeckt ist, die Lachsfilets mit der Haut nach unten auf den
Rost legen. Grill mit dem Deckel abdecken und den Fisch etwa 3 Minuten garen. Hickory-
spdne in einem Sieb abtropfen lassen und etwa ein Drittel davon so gleichmaBig wie még-
lich Uber den Kohlen verteilen. Dazu den Rost kurz zur Seite legen und darauf achten, das
die Asche nicht aufgewirbelt wird. Grilldeckel wieder aufsetzen und weitere 8 Minuten gril-
len, dabei noch zweimal Hickoryspdne nachlegen. Lachs heiB oder kalt mit dem Mojo ser-
vieren.



