Abwechslung auf den Giill.
Ihr Apotheker

Wictiael Resct:

Ganz unkompliziert

Warum immer nur Bratwurst und Steak?
Die Konkurrenz aus dem Wasser bringt

AW

Wacholder Ap(ghckc

neffen wo immer wir kxonnen

Grillen mit Fisch und Co.

Fiir 4 Personen:

Forellen.dn lfolie

4 Forellen(vorbereitet) * Salz  Pfeffera.d. Miihle « 2 M6hren
¢ 2Fenchel ¢ 4 Stangen Staudensellerie ¢ 4 kleine Zwiebeln
* 8 EL feines Ol (z.B. Raps-Kernél) * 1 Zitrone ¢ frischer Dill

® Die Forellen saubern, waschen, mit Kiichenkrepp trocken-
tupfen. Von innen und auBen salzen und pfeffern.

® Die Gemuse putzen. Moéhren und Fenchel in feine, ca. 7
cm lange Stifte schneiden. Die enthéutete Zwiebel grob
wirfeln. Alles mit dem Ol mischen. Das Gemiise etwas
salzen und pfeffern.

® 4 groBe Stlicke Alupapier doppelt falten. Jeweils 2 EL von
dem eingelegten GemUse darauf verteilen und die Forellen
dartber legen. Das restliche GemUse auf die Fische geben.
Die Folien fest verschlieBen.

® Die Fische auf dem heiBen Rost ca. 12 — 15 Minuten grillen,
dabei einmal wenden.

® Die Forellen (entweder direkt auf den dekorativ gedffneten
Folien oder auf Tellern) mit Zitronenscheiben und Dillzwei-
gen servieren.
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Fiir 4 Personen:

Marinierte Scampi

20 Riesen-Scampi (Gambas) ¢ 4 Scampi-SpieBe (TK) * Saft
von 2 Zitronen ¢ 4 - 6 Knoblauchzehen < 1 rote Peperoni
« Dill « 0,2 |feines Ol * Zitronenscheiben

@® Gambas und Scampi-SpieBe unter flieBendem Wasser
abspulen, mit Kiichenpapier trockentupfen.

@® Die Knoblauchzehen abziehen, die Peperoniin feine Ringe
schneiden.

® O|, Zitronensaft, Knoblauchzehen und Peperoni in einer
Schale verrUhren, die Meeresfrlchte darin 15 Min. mari-
nieren.

@® Aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und auf dem
Grill 2 = 3 Min. von beiden Seiten grillen.

@® Mit Dillzweigen und Zitronenscheiben servieren. (Nach
Wunsch salzen und pfeffern.)
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