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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Brassen mit Zitronen
Ein Rezept von Brassen mit Zitronen, am 09.04.2024
Zutaten
4 Goldbrassen (Doraden) 2300 g 2 unbehandelte Zitronen
Salz schwarzer Pfeffer
8 diinne griine Peperoni (z. B. Carliston, Sivri) 2 griine Paprikaschoten
4 feste Tomaten 2 weille Zwiebeln
8EL Olivensl Ol fiir den Rost
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 510 kcal

Zubereitung

1. Die Brassen kalt abspiilen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Die Haut auf beiden Seiten mehrmals schrag
einschneiden.

2. Die Zitronen waschen. 1/2 Zitrone in Scheiben schneiden. Diese nochmals halbieren und in die Einschnitte der Fische
stecken. Die Ubrigen Zitronen auspressen. Die Fische innen mit wenig Zitronensaft betraufeln, salzen und pfeffern.
Zugedeckt bis zum Grillen kiihl stellen.

3. Den Holzkohlengrill oder Backofengrill anheizen. Die Gemiise waschen. Die Paprika putzen und klein wiirfeln. Den
Stielansatz der Tomaten entfernen, die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln abziehen und grob hacken.
Gemusewdirfel, restlichen Zitronensaft, Salz, Pfeffer und 2 EL Olivendl mischen.

4. Die Fische nochmals abtupfen und mit 2 EL Olivendl bestreichen. Den Grillrost gut 6len. Die Brassen auf dem heiften Rost
bei mittlerer bis starker Hitze pro Seite 5-7 Min. knusprig-braun grillen. Dabei gelegentlich mit Ol bepinseln.

5. Die Peperoni mit Ol bestreichen und am Rand des Rosts braun grillen. Die Brassen salzen, pfeffern und mit dem
restlichem Olivendl betraufeln. Mit Peperoni und Salat servieren.
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