Rezept aus ,,Silvia kocht”
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Smokey Rollmops vom Saibling mit marinierter
Brunnenkresse

Koch: Marcel Ksoll

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir den Fisch

e 8 Saiblingsfilets (ohne Haut & Gréten)

e 40 g Fischgewiirz (aus Vanillemark, Chilipulver und Salz)
e 4 Essiggurken

e 1Zwiebel

e Kiichengarn zum Binden

e R&ucherholzchips fiir den Grill (Apfel)

e Rapsol fiir den Grill

e 60 mlBBQ-Sauce

Fiir die marinierte Brunnenkresse

e zwei Handvoll Brunnenkresse
e 60 ml Balsamicoessig

e 60 ml Olivenol

e Saft einer Limette

e 6gHonig



Zubereitung

1. Zuerst die Raucherholzchips mindestens 30 Minuten in einer Schiissel in kaltem
Wasser einlegen. Wahrenddessen die Saiblingsfilets beidseitig mit der
Gewiirzmischung einreiben.

2. Dann die Zwiebeln und die Essiggurken in diinne Stifte schneiden und in die Mitte
der Fischfilets legen. Die Filets einrollen und mit etwas Kiichengarn
zusammenbinden.

3. Fiir die Marinade den Balsamicoessig, das Olivendl, den Limettensaft und den
Honig in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen gut verriihren. Die
Brunnenkresse waschen, trockenschleudern und vor dem Anrichten durch die
Marinade ziehen.

4. Nun die abgetropften Raucherchips auf der Glut verteilen und eine Grillpfanne mit
Rapsodl einfetten. Die Saiblingrolichen in der Grillpfanne bei 110° C auf die indirekte
Zone des Grills stellen. Den Deckel vom Grill schlieBen und mit dem zu einem Viertel
geoffneten Deckelliifter mindestens 15 Minuten rduchern. AnschlieBend vom Grill
nehmen.

Tipp: Sobald an der Oberflache des Fisches das Eiweil3 leicht austritt hat dieser etwa
50° C und ist perfekt gegart.

5. Die BBQ-Sauce in einem kleinen Topf auf dem Grill erwdarmen und dann jeden
Saiblings-Rollmops damit einstreichen (nappieren).

6. Zum Schluss die marinierte Brunnenkresse seitlich auf einem flachen Teller
anrichten und je einen gerdaucherten Rollmops vom Saibling daneben platzieren.



