-
>

MEERESFRUCHTE-SPIESS
AUF FENCHEL-PFIRSICH-SALAT

@E o

KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

' <
<

ZUTATEN

600 g gemischte Meeresfriichte
(z. B. Calamaretti, Sepia, Riesen-
garnelen)

200 g Fischfilet nach Wahl

4 EL Olivenal

2 kleine Fenchelknollen

2 Pfirsiche

fur die Sauce:

1 EL Pfefferminzblatter

1 EL Schnittlauch

2 EL Blattpetersilie

1 EL Koriandergriin

2 EL Limettensaft und etwas
Schalenabrieb

2 EL neutrales Salatal

2 Prisen Zucker

Krautersalz

frisch gemahlener,

schwarzer Pfeffer

zum Bestreuen:

2 EL gehackte, gerostete Erdniisse

Fir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Calamaretti und Sepia putzen und waschen. Fisch und Meeres-
friichte in etwa gleich groRe Stiicke teilen und abwechselnd auf
SpieRe stecken. Mit Olivenél betraufeln.

Fir den Salat die Fenchelknollen waschen, dul3ere Blatter und
Strunk entfernen. Knollen in feine Scheiben schneiden oder ho-
beln. Pfirsiche waschen und in feine Scheiben schneiden.

Krauter waschen, trocken schitteln und fein schneiden. Mit allen
Saucenzutaten mischen.

Fenchel- und Pfirsichscheiben mit der Salatsauce mischen und auf
Teller verteilen.

Grillplatte auf der Induktionsfléache auf Stufe 7 vorheizen.
Meeresfriichte-SpieRe mit Pfeffer wiirzen und unter gelegentli-

chem Wenden etwa 3 Minuten grillen, salzen.

SpieRRe auf den Salat legen und mit Erdniissen bestreuen.




