Qegrutter Thomfisch mit

Qegrutte MqurO’ chie
marmcertem Tomatensalat

Thac-Style

Es lohnt sich, den Grill zu entstauben fiir dieses
phantastische Thai-Style Barbecue!

Eine spannende Kombination von gegrilltem Thunfisch
und pikantem Tomatensalat

Zutaten  fiir 4 Personen: Schritt 2: Bohnen in kochendem Salzwasser gar kochen. Zutaten  fiir 4 Personen: Schritt 1: Alle Zutaten fiir die Marinade in einer Schiissel
1/4 Tasse (60ml) weiBer Balsamicoessig Shirilt 3 Barh B ¢ dem Grill thitzeh. i (200g) Lachsfilet vermischen
3 Schalotten, fein gehackt g T:r :'CUE-Stam;e a”,t demS L BL K |n|e ¥ (200g) Kabeljaufilet Sehritt 2: Fisch vierteln, Tintenfische halbieren, den Tinten
50g rote, frische Chilischoten, diinn geschnitten urT IZC S _‘:a Zsl:llm te a,l:re zpl se.z y : 1kg mittelgroBe Garnelen ohne Kopf fischkorper in Stiicke schneiden,
1 Essloffel fein gehackte Thymianblatter ;En J? e; 'e| 5 |;u e: v en,t anl: - .”e; und ohne Schale, mit Schwanz Fisch, Tintenfisch und Garnelen in eine groBe
b - son rgri . - - r ! I = ;
1/3 Tasse (80ml) Olivendl bi u(rjl.ls;t |n|:er(1j.noc ro hio(j WtEIfe ﬁ |be 4 gesduberte, kleine Tintenfische, Schiissel geben, die Marinade dartiber gieBen,
100g griine Bohnen, geputzt und halbiert DI.S Tlr? fa hs . Iekgewl];s: ,: i gekochter Jasminreis und gut mit den Meeresfriichten mischen, abdecken
100g gelbe Bohnen, geputzt und halbiert L .un R T Limettenhalften gegrillt und 4 Stunden im KiihIschrank ziehen lassen
3 schneiden.
4 x 200g Thunfisch-Steaks = 1 ] | § 2 L
s : . ) - u . Zutaten fiir Thai-Style Marinade Schritt 3: Die Meeresfriichte aus der Marinade nehmen,
2 groBe Tomaten, in 3cm Stiicke geschnitten Schritt 4: Bohnen, Tomaten, Zwiebel, Petersilie und die k it .
’ B : . . ) . oA 2 Teeloffel Soyasauce zuerst die Fische in einer Barbecuepfanne grillen,
1 rote Zwiebel, diinn in Scheiben geschnitten Hélfte des Dressings vorsichtig in einer groBen i = !
X% . y h 2 Teeldffel brauner Zucker beiseite stellen und abdecken, danach Tinten
1 Tasse grob gehackte Blattpetersilie Schiissel vermischen. Salat auf vier Tellern ver- . . [
el ot A 2 Knoblauchzehen, gehackt fisch und Garnelen auch in der Grillpfanne
Schritt 1: Essig und Schalotten verriihren und 10 Minuten e|der;m|R ertnd u[[; ISC_ g e'g mz |gt "r fnln 3 cm Stiick frischer Ginger, 3-5 Minuten grillen, sodass alles gar ist, aber
ziehen lassen, geschnittene Chilischoten, D R geschélt und klein geschnitten nicht zerfallt
Thymian und Olivendl dazugeben und 1 Stange Zitronengras, fein geschnitten ° i 3 i i
) g g g g schr i T Bkaehtom Wasminre: SRR tch Gegrillte HihnchenspieBe mit Mango und Kokosnus$

vermischen. Mit grobem Meersalz und frisch
gemahlenem weiBem Pfeffer wiirzen.

2 Essloffel gepresster Limettensaft

2 Essloffel siiBe Chilisauce

4 Kafir-Limettenblatter, sehr fein geschnitten
2 Teeloffel Fischsauce

Limettenhalften servieren!

TIPP: Die Zutaten fiir die Thai-Style Marinade bekommen
Sie in allen Asia-Laden

e Gegrillte Entenbrust mit Orangensauce

e Gegrillter Thunfisch mit mariniertem Tomatensalat

e Gegrillte Meeresfriichte Thai-Style






