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Ob Scampi oder Lachs: Wer Fisch iiber die Glut legt, bekommt sicherlich ein Festmahl

i1sch serviert

Grillf

Im zweiten Teil unserer
Grillreihe kommen
Meeresbewohner auf
den Rost - und super
Sofsen auf den Teller

anchmal mag man
einfach keine Wurst
oder kein Steak. Wa-

rum also nicht einen Fisch {iber
die Glut legen? Im zweiten Teil
der AZ-Grillreihe zeigt Ihnen
Profikoch Harald Schultes von
Haralds Kochschule, wie Sie
Lachs, Scampi und Tintenfisch
fiir Thren Grillabend vor- und
zubereiten konnen.

Damit Fisch nicht verbrennt,
achten Sie darauf, dass er nicht
zu lange iiber der direkten Hit-
ze liegt. Wenn Sie einen Grill
mit Deckel zu Verfiigung ha-
ben, nutzen Sie ihn! Auf der
rechten Seite haben wir Ihnen
eine Ubersicht iiber die gingis-
ten Grillarten zusammenge-
stellt, mit den jeweiligen Vor-
und Nachteilen.

Wichtig beim Grillen ist im-
mer auch: Was gibt es dazu?
Harald Schultes hat fiir Sie ver-
schiedene Rezepte fiir Chut-
neys, Soen und Salsa zusam-
mengestellt — die schmecken
tibrigens auch zu Fleisch und
Gemiise.

A propos, morgen grillt die
AZ fiir Sie fleisch- und fischlos.
Guten Appetit! Sophie Anfang

LACHS

Fisch ist e

Ein scharf-zitroniges Festmahl

ieser Lachs (fiir 4) kommt

mit einer Orangen-Limet-
tensoRe, die Sie daheim vorbe-
reiten konnen. Es braucht: 1/2
Bund kleingehackte Petersilie,
eine Orange, Saft von einer Zi-
trone und einer Limette, zwei
Knoblauchzehen, eine kleine
rote Chili, zwei TL Worcester-
sof3e, Salz, Pfeffer, zwei EL ge-
mischte, gehackte mediterrane
Krduter, 50 g Butter.
@ Die Fische mit kaltem Was-
ser spiilen, trockentupfen und
salzen.
@ Mit einem Zestenschneider
der Orange die Haut abziehen
und diese feinhacken. Saft aus-
pressen, mit dem der Limette
und Zitrone vermischen. Mit
den Zesten vermengen.
@ Die Chili entkernen, hacken,
mit WorcestersofBe, Salz und
Pfeffer abschmecken. Darin
den Fisch marinieren.
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ine schmackhafte Alternative, wenn es mal kein Fleisch sein soll. Die Scampis a

et

Koch Harald Schultes mit AZ-Redakteurin Sophie Anfang.

@ Lassen Sie den Fisch eine
Stunde in der Marinade und
wenden Sie ihn mehrmals.

@ In einem Topf die Orangen-
soBBe erhitzen und die Butter
darin zerlassen. Am Schluss die
Krduter in die Sof3e geben.

@ Der Fisch wird auf einem ge-
olten Blech erst direkt farbig
angegrillt. Danach eine viertel
Stunde in indirekter Hitze fer-
tig garen lassen.

@ Haben Sie keinen Grillde-
ckel, dauert es etwas ldnger.

Der kleine Griechenland-Urlaub am heimischen Grill

Tintenfisch befiillen.

it Spinat und Reis gefiillte
Tintenfische sind eine
feine Sache. Sie brauchen:
100 g gekochten Langkornreis,
200 g Blattspinat, eine Zwiebel,
vier Knoblauchzehen, 40 g Oli-
ven ohne Stein, 30 g Butter,
Salz, Pfeffer, acht Calamares-
Tuben, fiinf EL Olivenol, zwei
Sardellenfilets, Zitronensaft.
@ Blattspinat blanchieren, ab-

Es soll schon prall sein.

schrecken. Zwiebel und zwei
Knoblauchzehen fein hacken,
glasig in Butter andiinsten.

@ Oliven in Ringe schneiden,
mit dem Spinat dazugeben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
@ Calamares waschen, tro-
ckentupfen, befiillen und mit
einem Zahnstocher verschlie-
Ben.

@ Restlichen Knoblauch und

m besten in der Schale lassen.
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@ Kugelgrill: Der Deckel
ermoglicht indirektes
Grillen, was vor allem bei
groleren Fleischstiicken
von Vorteil ist (bessere
Hitze). Sie kénnen ihn
mit Holzkohle oder Pro-
pangas befeuern.

@ Gasgrill: Er ist sofort
einsatzbereit, jedoch re-
lativ grof3 und teuer. So
mancher vermisst das
Holzkohlearoma im
Grillgut.

@ Einfacher Kohlegrill:
Eine Schale fiir die Kohle,
ein Rost, drei Beine, mehr
braucht es nicht. Eine
glinstige Variante, aller-
dings kénnen Sie nicht
indirekt grillen.

@ Mobiler Grill mit De-
ckel: Er ist handlich und
ermdglicht indirektes
Grillen. Oft etwas schwe-
rer als der einfache Holz-
kohlegrill.

@ Elektrogrill: Ist vor al-
lem eine Variante, die
sich auf dem Balkon an-
bietet. Dort ist offenes
Feuer nicht erlaubt.

Das passt dazu: Sof3en, Chutneys und Gurken-Relish

@ Ananas-Chutney: ein sdu-
erlicher Apfel, eine Zwiebel,
eine Ananas, 30 g Zucker, eine
rote Chilischote, etwas siif3-
saure Chilisof3e, weifer Bal-
samicoessig, 20 g eingelegten
Ingwer, Salz. Geschdlten Ap-
fel und Zwiebel und Ananas
fein wiirfeln. Ingwer und Chili
fein schneiden. Alles in einem
Topf mit dem Zucker ansau-
tieren. Mit Balsamico ablo-
schen, etwas Wasser und Chi-
lisoBe zugeben. Das Ganze
zehn Minuten kdcheln lassen.
Mit Salz abschmecken.

@ Gurken-Relish: 150 g Sa-
latgurke, 100 g Tomaten, eine
rote Chilischote, eine Knob-
lauchzehe, 1,5 EL gehacktes
Koriandergriin und Petersilie,
etwas Zitronensaft, 40 ml
FischsoRe, ein EL Ol, eine Pri-
se Zucker, Salz, Pfeffer. Die
Gurke halbieren und mit ei-
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Mit Grillgemiise serviert sieht das Ganze richtig gut aus.

Sardellenfilets hacken. Mit Oli-
venol und Zitronensaft mi-
schen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Damit die Calama-
res einpinseln.

@ Auf einem eingedlten Grill-
rost oder einer Grillplatte die
Calameres iiber der direkten
Hitze grillen. Das dauert etwa
acht Minuten, immer wieder
bepinseln und wenden.

Dazu passt: Grillgemiise wie
Paprika, Zucchini und Sellerie.
Sie konnen Knollensellerie
oder Staudensellerie verwen-
den. Das Gemiise nicht zu klein
schneiden mit Olivendl ver-
mengen und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Wenden Sie das
Gemiise auf dem Grill regelma-
Big und passen Sie auf, dass es
nicht verbrennt.

nem Teeloffel die Samen ent-
fernen. In kleine Wiirfel
schneiden. Die Tomaten ent-
kernen und wiirfeln. Die Chili
entkernen und fein hacken.
Knoblauch fein hacken. Mit
den restlichen Zutaten in ei-
ner Schiissel verriihren.

@ Wasabi-Sof3e: ein EL Essig,
ein TL Senf, 1/4 bis 1/2 1 OI,
Wasabi-Paste, Salz, Pfeffer,

Tabasco, Zitronensaft, ein bis
zwei Eigelbe. Eigelbe, Salz,

RIESENSCAMPI

Pfeffer, Senf und Essig zu ei-
ner Mayonnaise verriihren.
Langsam Ol einlaufen lassen.
AbschlieBRend Wasabi-Paste
nach Geschmack dazugeben.
Mit Salz, Zitronensaft und Ta-
basco abschmecken.

@ Ananas-Gurken-Salsa:
eine halbe und geschdlte Ana-
nas, eine Gurke, zwei Friih-
lingszwiebeln, eine Chili, 1,5
EL Apfelessig, etwas Zitronen-
saft, ein TL Honig, Salz, Pfef-
fer. Die Ananas in feine Wiir-
fel schneiden. Die Gurke hal-
bieren und die Kerne entfer-
nen, wirfeln. Ananas und
Gurken vermischen. Die
Frithlingszwiebel in feine
Ringe schneiden. Die Chili
halbieren, entkernen, in feine
Ringe schneiden. Alle Zutaten
in einer Schiissel vorsichtig
miteinander vermischen und
gut durchziehen lassen.

Ein bisschen Luxus auf dem Rost

campi miissen Sie mit der
Schale grillen, damit sie
nicht zu trocken werden. Rit-
zen Sie sie vor dem Grillen am
Riicken ein und sdubern Sie sie.
Vor dem Grillen bepinseln
Sie die Scampi mit neutralem
Ol, Trauben-
kerndl eignet
sich gut.
Dann geben
Sie sie auf ei-
ner Grillplat-
te oder einer
Grillschale
(am  besten
nicht aus Alu,
weil die Stof-
fe  abgeben
kénnen) und
in die direkte
Hitze des
Grills.
Fiir einen
besonderen
Scharfekick

Scampi in einer Grillschale.

schneiden Sie eine Chilischote
klein und streuen Sie die Chili-
streifen nach dem Grillen {iber
die fertigen Scampi.

Gut dazu schmeckt Ananas-
Chutney (Rezept auf dieser Sei-
te oben).




