Makrele vom Grill

Zutaten (4 Personen)

> 4 Makrelen

> 2 EL Olivenol

> Salz und Pfeffer

> 1 Zitrone (geschnitten in Scheiben)
> 600 g Méhren

> Krautergewirzmischung

> Rosmarin

> 30 g Butter

> 4 Stangel Basilikum (kleingehackt)
> eine Handvoll Schalotten

> 900 g Kartoffeln

> Krauterbutter Abbildung 1: Makrele vom Grill

Zubereitung

Die Makrelen leicht mit Zitronensaft betraufeln, salzen und pfeffern. Anschliefend
ruhen lassen. Mohren und Schalotten waschen, schalen und in gleich groRe Wiirfel
schneiden. Kartoffeln, Mohren und die Halfte der Schalotten bei mittlerer
Temperatur garen. Nebenher den Grill anfeuern. Abgiel3en, zusammenfiihren und die
Butter unterriihren. Anschlieend grob zerstampfen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Warm halten.

Die Makrelen nun mit Olivendl bestreichen und nach Gefiihl, eine Krauter
Gewilrzmischung darliber verteilen. Nach Bedarf, mit Rosmarin iberstreuen. Die
aufgeschnittene Zitrone etwas Uber die zerstampften Schalotten und Mdéhren
traufeln.

Die Makrelen werden fiir etwa 15 Minuten auf das Grillrost gelegt. In dieser Zeit die
restlichen Schalotten in einer Pfanne leicht anbraten. Sind die Schalotte fertig
angebraten, so wird fiir eine weitere Minute das kleingehackte Basilikum
dazugegeben. AnschlieBend mit dem zerstampften Pliree vermischen und auf einem
Teller servieren.

Die Fische vom Grillrost nehmen und zum aufgetischten Gericht servieren. Nach
Bedarf kann Krauterbutter Gber den Fisch gegeben werden. Guten Appetit!
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