b

Wolfsbbarsch gefullt mit Oliven und
Fenchel

FUr 6 Personen

ZUTATEN

6 Stk. Wolfsbasch & ca 400 g

1 Fenchelknolle

80g schwarze entkernte Oliven
6 Basilikumblatter

1 EL Ol

50g Pinienkerne
Salz und Pfeffer aus der MUhle

Zubereitung

1.

Den Wolfsbarsch unter kaltem Wasser waschen und trocken tupfen. Alle
Flossen auBer der RUckenflosse wegschneiden.

2. Den Fenchel klein wurfelig hacken, die Oliven und das Basilikum grob hacken.
3. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und den Fenchel darin 5-7 Minuten anrésten,
mit Salz und Pfeffer wirzen.
4. Oliven, Pinienkerne und Basilikum dazu geben und abkUhlen lassen.
5. Die Wolfsbarsche mit der Fenchelmischung fullen und mit Kbchengarn
zubinden.
6. Den Girill auf 250°C direkte Hitze vorbereiten. Den Fisch auflegen und jede
Seite ca. 7 Minuten grillen.
Hilfsmittel: Grill
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Grillen: ca. 15 Minuten
Grillmethode: direkte groBe Hitze (ca. 250 °C)
Schwierigkeit: leicht
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