Fisch grillen - ‘er richtiglf

Die Grillsaison ist in vollem ge. Furdas bell ﬁ g erliche Fre eitvergntigen
Ur sich entd s liegt nicht nur

haben die Deutschen den Fisch als neue
daran, dass Fisch und Meeresfrichte e und geSLﬁ YA ernatlve zu Wurstchen
und Steak sind, sondern auch késtlich’schm ecken un@l@r ich abwechslungsreich sind.

Da das Grillen vo h.ber mit ganz ei gﬂ‘ProbIemen einhergeht, haben wir flr
unseren Gn{isg fﬁende Tipps be@tg teIIt damit der Grill-Genuss auch wirklich
gelingtf de

Den Grlllrost in ?Q%m Abstand Uber die Glut hangen.

Fisch & rost gut eindlen.

Es empfi It sich, das Grillgut regelmaBig zu wenden. Damit der Fisch dabei

nicht zerfallt, verwenden Sie am besten Grillschalen oder Fischgriller.

Empfindliche Filets sind in eingefetteter Alufolie am Besten aufgehoben.

Wein oder Fischfond dazugeben, damit der Fisch besonders saftig wird.

Ganze Fische vorher drei bis viermal auf jeder Seite tief einschneiden. Je nach

Geschmack Petersilie, Dill, Chili, Limette, Basilikum oder Knoblauch

hinzugeben.

In der Marinierzeit von 2-3 Stunden sollte man das Grillgut mehrmals wenden. Wer

keine Zeit zum Marinieren hat, flllt die Einschnitte mit Krautern, Zitronen,

Limettenspalten oder mit gewtirzter Butter (in Alufolie).

Damit keine Fllssigkeit in die Glut tropft, vor dem Grillen Fisch trocken tupfen.

Um zu testen, ob der Fisch gar ist, sticht man hinein und schiebt das Fleisch

auseinander. Ist es innen kraftig weiB und nicht mehr glasig durchschimmernd, kann

serviert werden.

Die Grillzeit hangt von der Dicke des Fisches ab:

FischgréBe Grillzeit _________|

1 cm dicke Sticke 6 bis 8 min*

2cmdicke Sticke  8bisiOminx
ganze Fische (ca. 2,5 cm) 10 min*

ganze Fische (ca. 40 cm) ~ 10bis15minx
ganze Fische (ca. 5,0 cm) 15 bis 20 min*

groBe Garnelen (mit Schale) ~ 5bis6min*
groBe Garnelen (ohne Schale) 3 bis 4 min*

* ca. Angaben


http://www.send-a-fish.de/grillschale-alu-261.html
http://www.send-a-fish.de/fischgriller.html
http://www.send-a-fish.de/grillfisch.html

