Wolfsbarsch auf dem Elektrogrill

Zutaten fiir_drei Personen:

1 Wolfsharsch pro Person (je
nach GréRe)

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Mehl

frische Thymianzweiglein
Zitronen

Olivendl

Butter

besondere Hilfsmittel:

Elektrogrill
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1. Wolfsharsch vom
Fischhéndler vorbereiten
lassen. Vor dem Grillen
nochmals waschen und
mit Kiichentlichern
trocknen. Auf beiden
Seiten 2-3 mal schrég
einschneiden. Innen und
auRen kraftig salzen und
pfeffern. In Mehl wélzen
und dann Uberschiissiges
Mehl abklopfen. In die
Offnung den gewasche-
nen Thymian geben.
Optional auch noch
halbierte Zitronen-
scheiben.

2. Elektrogrill auf etwa 90
% der Leistung stellen und
gut vorheizen. Grillstabe
mit Olivendl einpinseln.
Der Wolfsharsch braucht

www.artedy.de

dann auf jeder Seite ca.
15-20 Minuten, je nach
GrolRe (und auch je nach
der eingestellten Hitze).

3. Mit Zitronenhalften und
geklarter Butter oder mit
Aioli-Sauce servieren.

Hinweise:

Wir bevorzugen Elektro-
grills, bei denen die
Heizstabe in den Grillstaben
eingeschlossen sind, dann
kann kein Fett darauf
verbrennen, man kann die
Grillflache bei diesen
Modellen auch in die
Spulmaschine geben.

Gut passt auch noch
Rouille, 1:1 mit saurer
Sahne vermischt.
Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 15
min, Gesamtzeit ca. 50
min, Hauptspeisen, Fisch,
Wolfsharsch, mediterran
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