Rotbarsch Hawaii

Zutaten:

fir 4 Personen Hier kénnte Ihr Name mit Wohnort
7509 Rotbarschfilet stehen. Kochen sie das Rezept
2 Zitronensaft nach, fotografieren sie es und
3 Speisedl schicken das Bild an
1 Teeloffel Worcestersauce fischrezepte@dstumpf.de. Das
1 Honig Gleiche gilt fir neue Fischrezepte.
Salz

1 Ananas, kleine

1 Rolle Meggle Knoblauchbutter
1 Knoblauchbutter Baguette aus
dem Kuhlregal 175¢g

Zubereitung:

Rotbarschfilets kalt abspulen, trockentupfen und in acht Stucke schneiden. Fur die
Marinade Zitronensaft, Ol, Worcestersauce, Honig und Salz verriihren und
Filetsticke darin zugedeckt im Kuhlschrank ca. zwei Stunden marinieren. Ananas
schalen, in acht Scheiben schneiden und harten Strunk ausstechen. Acht Stlicke
Alufolie jeweils mit einem Fischstick und einer Ananasscheibe belegen.
Knoblauchbutter-Scheiben darauf verteilen.

Folie oben zusammennehmen und auf dem Grill ca. 10-15 Minuten garen.
Knoblauchbutter-Baguette nach Packungsanweisung zubereiten und zu dem
Rotbarsch servieren.
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