TASTE & TRAVEL

7 Gegrillter Pisch S
/" int cine Spezialitdil
[ derbroatischen
gl — 0O
Tatrien bis
| palmaticn. Zitront
1 Kriinter

bringen $ein
Aromen besonders
\ gut zur Geltun,

1.

: ZUTATEN F(UR 4 PORTIONEN: 4 Wolfsbarsche « Salz « Pfeffer,
: aus der Mihle « 100 g Oliven, schwarz, ohne Stein (z.B. von dmBio)
: V2 Zwiebel, rot « 2 Knoblauchzehen » 1 EL Thymian, gehackt,
¢ und zum Garnieren - 2 EL Petersilie, gehackt » 2 TL Zitronenab-
; rieb, bio « 5-6 EL Olivendl, und zum Betraufeln » 5 EL Zitronen-
: saft « %2 TL Fenchelsamen, zerstof3en « 1 Zitrone, bio « Pflanzen-
: Ol fiir Fischgrillgitter und den Rost

! ZUBEREITUNG: Die Fische innen und ay
tupfen, salzen und pfeffern. Die Haut auf j
schrdg einschneiden. Oliven grob hacken,
lauch schélen und fein wiirfeln. Mit Oliven

BBen waschen, trocken
eder Seite 3- bis 4-mal
Zwiebel und Knob-

» Thymian, Petersilje,

............................................
----------------

Zutaten

Gewlirze und Erbe

Aus Kroatien: feinaromatischer Wolfsbarsch mit Olivenfullung

Zitronenabrieb und 2-3 EL Olivendl vermengen. Mischun_g
in der Bauchhohle der Fische verteilen. Ubriges O\ mit Zitr
saft und Fenchelsamen verriihren, Fische damit einreiben
ca. 20 Minuten kiihl ziehen lassen. Inzwischen Zitrone quel !
breite Scheiben schneiden. Einen Grill fiir mittlere Hitze ann
zen. Den Rost sowie ein groRes Fischgrillgitter dlen. Die
einklemmen und auf jeder Seite 6-7 Minuten grillen. Die
nenscheiben von beiden Seiten kurz mitgrillen. Wolfsbarsct
und Zitronenscheiben auf einer Platte anrichten und mit
an bestreut servieren, Dazu passen z.B. Mangold-Er
Fertig in:



Salz und Pfeffer : sale e pepe
Thymian : Timo
Petersilie

Wolfsbarsch: branzino
Forellen : trota

Verben

waschen : lavare

trocken : tagliare a pezzi
tupfen tamponare

salzen salare

pfeffern pepare

einscheiden incidere

schalen pelare

wurfeln tagliare a dadini
vermungen mescolare
verteilen distribuire

verruhren mescolare - sbattere
einreiben

schneiden tagliare

anheizen riscaldare
einklemmen bloccare

grillen grigliare

anrichten auf einer Platte : impiattare su un vassoio



