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FILET VOM SUSSWASSERFISCH AUF DER
HOLZPLANKE GEGRILLT AN EINER RAPSOL-

FRUHLINGSZWIEBELVINAIGRETTE UND
FRUHLINGSKRAUTERQUAR |

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

¥ 2 Obstbaumholzbretter ca. 15 x 30 cm, 2 cm dick,
oder Grilloretter aus dem Grillhandel

* 4 frische Fischfilets mit Haut (Forelle, Lachsforelle
oder Bachsaibling)

* Sonnenblumenol

fir die Vinaigrette
* 1 Bund Kerbel

* 1 Bund Fruhlingszwiebeln
* Rapsol

*  Apfel-Balsamico-Essig

* Salz

*  Pfeffer

flir den Krauterquark
Speisequark
frische Krauter

1 Schalotte
Radieschen

Salz

Pfeffer
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ZUBEREITUNG

1_HOLZBRETTER
Holzbretter ca. zwei Stunden lang grindlich wassern (nur bei
frischem Holz kann darauf verzichtet werden.

2 VINAIGRETTE

Essig und Ol im Verhaltnis 3:1 mischen, Kerbel hacken,
Frihlingszwiebel in feinste Streifen schneiden, dazu geben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 KRAUTERQUARK

Quark mit gehackten Krautern und feinst gehackten
Radieschen und Schalotten mischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

4 FISCH

Graten und Flossen von den Filets entfernen. Holzbretter auf
den heifRen Grill legen, Grill schlieRen oder Bretter mit grofRer
Edelstahlschissel abdecken. Die Bretter sollen von unten
glimmen und nicht brennen, damit es zu einer Rauchentwicklung
kommt. Dann Bretter leicht mit Sonnenblumendl bepinseln und
Fischfilets mit der Hautseite darauf geben. Grill schlief3en oder
Bretter abdecken. Etwa finf Minuten garen lassen.

Auf Teller anrichten, Filets mit Vinaigrette betraufeln,
Krauterquark dazu geben.



