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Hering griin vom Grill

Rezept fur 2 - 3 Personen
Zeitaufwand ca. 20 Minuten und 60 Minuten marinieren
Zutaten Und so wird’s gemacht
6-8 gruine Heringe (1 kg) Die Heringe innen und auf3en grindlich kalt abspilen und mit

Kuichenkrepp trocken tupfen.
1Tl Salz
Salz, schwarzen Pfeffer und gemahlenen Kreuzkiimmel in
schwarzer Pfeffer aus der Miihle | einem Schiisselchen vermischen, die Fische damit innen und
aufRen diinn einreiben. Petersilie und Minze kalt abbrausen,
2Tl gemah|ener Kreuzkimmel Wasser abschuitten und die Blattchen fein hacken.

1 Bund glatte Petersilie Knoblauchzehen schalen und der Lange nach halbieren.
Zitronensaft mit dem Olivendl verriihren. Die unbehandelte

3 Zweige frische Minze Zitrone abwaschen, in Scheiben schneiden und diese vierteln.
Gehackte Krauter, Knoblauchstiicke, ganzen Kreuzkiimmel
und Zitronenscheibchen in und auf den Heringen verteilen,
diese auf einen groRen Teller legen und mit der Zitronen-Ol-
Marinade betraufeln. Unter Wenden eine Stunde ziehen
lassen.

3-4 Knoblauchzehen
1 Zitrone unbehandelt

Saft von 1 Zitrone

Tomaten und Paprika abbrausen, das Wasser abtropfen
lassen. Die Heringe aus der Marinade nehmen und abtropfen
lassen. Gemuse und Fische auf dem Holzkohlen- oder
Elektro-Grill je nach Dicke 7-10 Minuten von jeder Seite
grillen.

4 El. Olivenol

1 TI. Kreuzkiimmel, im ganzen

4 Tomaten
Mit Zitronenachteln servieren.
4 milde Spitzpaprika
Dazu Fladenbrot und einen trockenen Riesling reichen.
4 scharfe Spitzpaprika (in
turkischen oder griechischen
Lebensmittelgeschaften)
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