Gegrillter Fisch mit Sommer-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Sommergemiise:

Salz 2 Artischocken 1 Zwiebel

1 Tomate 1 rote Spitzpaprikaschote 150 g frische Pfifferlinge
2 Sténgel Liebstockel 4 EL Olivenol 50 g Butter

Fiir den Fisch:

500 g Makrelenfilets Salz 2 EL Olivenol

Pfeffer

Fiir die Artischocken Salzwasser in einem Topf aufkochen.

Von den Artischocken den Stiel ausbrechen und die harten Blattspitzen im oberen Teil ab-
trennen. Die verbliebenen Blétter rund um den Artischockenboden abschneiden. Das auf dem
Bliitenboden aufliegende Heu mit einem Teeloffel oder Kugelausstecher herauslosen.

Die Boden im kochenden Salzwasser etwa 8 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Tomaten waschen, vierteln und entkernen, dabei den Stielansatz entfernen.

Das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.

Die Paprikaschoten ldngs halbieren, entkernen, waschen und quer in Streifen schneiden.

Die Pfifferlinge putzen und, falls notig, mit einem trockenen Tuch abreiben oder mit einem Pin-
sel anhaftenden Sand entfernen.

Den Liebstockel waschen und trocken tupfen, die Blétter abzupfen in feine Streifen schneiden.
Die Artischockenbdden aus dem Wasser heben und in 5 mm grofie Wiirfel schneiden.

Die Hilfte vom Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pfifferlinge darin rundherum anbraten.
Die Zwiebel, die Tomate, die Artischocken und Butter hinzufiigen.

Mit Salz wiirzen und die Hélfte vom geschnittenen Liebstockel untermischen.

Restliches Olivendl in einer zweiten Pfanne erhitzen, Spitzpaprika und restlichen Liebstockel
darin kurz anbraten, mit Salz wiirzen.

Fischfilets waschen und trocken tupfen, in Portionsstiicke schneiden und mit Salz wiirzen und
mit Olivendl bepinseln.

Fischfilets auf dem heiflen Grill oder in einer Grillpfanne von beiden Seiten goldbraun braten.
Das Sommergemiise auf Teller verteilen und den gebratenen Fisch darauf anrichten, mit Pfeffer
bestreuen und servieren. Dazu passt knuspriges Baguette.

Andreas Schweiger am 08. Juli 2021



