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Rezept
Karibische Grillplatte mit Salsa Criolla

Ein Rezept von Karibische Grillplatte mit Salsa Criolla, am 20.03.2024

Zutaten
4 mittelgroRe Tintenfische (Kalmare) 500 g Miesmuscheln (tiefgekiihlt)
8 Riesengarnelen (moglichst ungeschalt) 4 Lachsfiletsa150g
1Bund Frihlingszwiebeln 2 Knoblauchzehen
2TL scharfer Senf 2EL Zitronensaft
4EL Olivendl Cayennepfeffer
Salz schwarzer Pfeffer
750g Tomaten 1 grofie Gemusezwiebel

2 Knoblauchzehen 1EL Schweineschmalz (ersatzweise Butterschmalz)

2 EL gehackte Petersilie Ol fiir den Rost und zum Bestreichen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 600 kcal

Zubereitung

Die Tintenfische waschen, in kochendem Salzwasser 1 Min. Giberbriihen und abtropfen lassen. Die Miesmuscheln
auftauen lassen.

Die Riesengarnelen mit einem stabilen Messer langs durch den Riicken halbieren und den dunklen Darm mit der
Messerspitze entfernen. Garnelenhalften kalt abspiilen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Das Lachsfilet ebenfalls
abtupfen.

Fur die Marinade die Frihlingszwiebeln putzen und waschen. Die weiften Abschnitte sehr fein hacken (griine fiir einen
Salat verwenden). Den Knoblauch abziehen und durchpressen. Frithlingszwiebeln, Knoblauch, Senf, Zitronensaft und
Olivendl verriihren. Mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer pikant abschmecken.

Tintenfische, Garnelen und Lachs mit der Marinade bestreichen. Die obere Schalenhalfte der Muscheln eventuell
entfernen, das Muschelfleisch mit etwas Marinade betraufeln. Alles zugedeckt in den Kiihlschrank stellen.

Fur die Salsa Criolla die Stielansatze der Tomaten entfernen. Die Tomaten kurz Gberbriihen, hduten und grob
zerkleinern. Zwiebel und Knoblauch abziehen und hacken. Das Schmalz zerlassen und die Zwiebelwiirfel darin bei
mittlerer Hitze ca. 7 Min. goldgelb diinsten. Knoblauch und Tomaten zufligen und weiterschmoren, bis die Mischung
andickt. Ca. 75 ml Wasser angieRen, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer pikant abschmecken. Zugedeckt 15-20 Min.
weitergaren. Die Petersilie unterriihren und abkihlen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/karibische-grillplatte-mit-salsa-criolla-5294 Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

6. Den Holzkohlengrill anheizen. Meeresfriichte und Lachs aus der Marinade heben. Die Marinade auffangen.

[. DenGrillrost gut élen. Die Tintenfische auf dem heien Rost bei mittlerer bis starker Hitze pro Seite 6-8 Min. braun grillen.
Lachsfilets und Riesengarnelen pro Seite ca. 3 Min. résten. Die Muscheln mit der Offnung nach oben ca. 5 Min. erhitzen.
Meeresfriichte und Lachs wahrend des Grillens mit Marinade, wenn sie aufgebraucht ist mit Ol bestreichen.

8. Meeresfriichte und Lachs anrichten, die Salsa Criolla getrennt dazu reichen.
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