Gegrillter Fisch mit Gemiise-Vinaigrette

Fiir 4-6 Portionen

Fisch:

1,5 kg Wolfsbarsch Salz 6 EL Olivenol

1 EL Knoblauchol 3 Tomaten 1 Bund glatte Petersilie
Gemiise-Vinaigrette:

2 Zucchini 2 rote Paprika 2 griine Spitzpaprika

8 Friihlingszwiebeln 1 Bund Dill 1 Bio- Zitrone

150 ml Olivensl Salz, Pfeffer

Fisch:

Den Fisch griindlich waschen und trocknen. Innen und auflen salzen. Eine grofle Pfanne oder
ein Blech auf dem heiflen Grill erhitzen. Olivendl hinzugeben und den Fisch anbraten. Von jeder
Seite 6-8 Minuten braten. Mit Knoblauchdl betraufeln.

Inzwischen den Stielansatz von den Tomaten entfernen und die Tomaten klein wiirfeln. Peter-
silie hacken. Beides kurz vor dem Servieren zum Fisch in die Pfanne geben. Mit der Gemiise-
Vinaigrette servieren.

Gemiise-Vinaigrette:

Zucchini in circa 0,5 cm diinne Scheiben schneiden. Paprika halbieren und entkernen. Friihlings-
zwiebeln putzen und waschen.

Das Gemiise 8-10 Minuten auf einem Grill résten. Von den Paprikaschoten die schwarze Haut
abziehen, von den Friihlingszwiebeln die duflerste Schicht entfernen. Paprika und Zucchini fein
wiirfeln. Frithlingszwiebeln in diinne Scheiben schneiden. Dill fein hacken. Zitronenschale fein
abreiben und den Saft auspressen.

Gemiise in einer Schiissel mit Dill, Olivendl, Zitronenschale und -saft mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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