Friedl Wiircher, der Frontmann der Nockis, kocht gegrillten Wolfsbarsch und als
Beilage Blattsalat mit Knusperkernen

Zutaten:
4 Personen

Gegrillter Wolfsbarsch

2 mittelgroRe kichenfertig ausgenommene Wolfsbarsche (Loup de mer)
Meersalz, Pfeffer aus der Mihle

1 unbehandelte Zitrone

% Bund Sommerkrauter (Rosmarin, Thymian, Basilikum,...)

2-4 junge Knoblauchknollen

4 EL Olivendl

Blattsalat mit Knusperkernen

250 g Blattsalat (eine Sorte oder mehrere Sorten gemischt)

1 grofRer Bund gemischte Krauter (Minze, Zitronenmelisse, Basilikum und Petersilie)
2 Frihlingszwiebeln

2 EL Weillwein- Essig

Salz, Honigsenf oder Dijon- Senf

5 EL Olivenol

% Bio Zitrone

2 TL Butter



80 g Kiirbis-, Sonnenblumen- und Pinienkerne (nach Belieben gemischt)
% TL rosenscharfes Paprikapulver

Zubereitung:

Gegrillter Wolfsbarsch

Fisch grillen: Fische griindlich absplilen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitrone
heiB absplilen, trockenreiben und in Spalten schneiden, Krauter absplen. Fisch mit
Zitronenspalten und Krautern fiillen. An nicht zu heil3er Stelle auf dem Grill unter Wenden
ca. 20 Minuten rundherum grillen.

Knoblauch grillen: Knoblauchknollen waagrecht halbieren, mit Olivendl betraufeln und auf
dem Grill braunen. Mit Meersalz bestreuen und zum Fisch servieren.

Blattsalat mit Knusperkernen

Die Salbeiblatter auseinander l6sen, in stehendem kaltem Wasser griindlich
durchschwenken und trocken schleudern. GroRe Blatter in kleinere Stlicke zupfen.
Krauter abbrausen und trocken schitteln, die Blattchen von den Stangeln abknipsen und
ganz lassen.

Von der Frihlingszwiebel die Wurzelbilischel und alle welken Teile abschneiden.

Die Zwiebel waschen und in ganz feine Ringe schneiden. Fir die Salatsauce Essig, Salz und
Senf mit der Gabel in einer Salatschiissel verriithren. Das Ol nach und nach unterschlagen, bis
eine cremige Sauce entstanden ist.

Zitrone heild waschen und abtrocknen. Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen lassen.
Darin die Kerne bei mittlerer Hitze unter Rilhren 1-2 Minuten braten, bis sie knusprig und
leicht braun sind.

Mit Salz und einem Paprikapulver wiirzen. Zitronenschale dariiber reiben und untermischen.

Den Blattsalat und die Krauter mit einem Dressing mischen und auf Teller verteilen. Die
Knusperkerne aufstreuen.



