- Olen Sie die Haut etwas ein,
damit der Fisch nicht auf
dem Rost anklabt.

-Verwenden Sie Grillkdrbe
zum besseran Wendean.

- Wickeln Sie Fische, die leicht
zerfallen, in Alufolie oder le-
gen Sie diese auf Aluscha-
len.

- Um zu testen, ob der Fisch
gar ist, stechen Sie mit ei-
nem Messer in den dicksten
Teil des Fisches. Ist die Mes-
serspitze heil, dann ist der
Fisch fertig.

- Besonders eignen sich zum
Grillen Makrelen, Heringea,
Sardinen, Forellen, Doraden,
Walfsbarsch und alle Exo-
ten, wie beispielsweise Red
Snapper, Zackenbarsch, Pa-
pageifische, Rouget Barbet
oder Tilapia.

Gefillte Lachsfilets

Eines der optisch anspre-
chendsten Convenience-Pro-
dukte, deren Zuberaitung vor-
geflhrt wurde, war das mit &i-
ner Fischirikadellenmasse ge-

fllllte Lachsfilet. Fur dieses Er-
zeugnis wird aus einer Lachs-
seite ein gquadratisches Mittel-
stiick geschnitten. Dieses
wiederum wird van der einen
Seite her gingeschnitten, chne
dass es an der anderen Seite
reifit, Mit einem Gewlrzsalz
wird der Lachs aullen und in-
nen gleichmaiig  eingestri-
chen, AnschlieBend wird die
Tasche mit einer Fischifrikadel-
lenmasse gefdllt, zusammen-
gerolit und mit einem glasier-
ten Faden gebunden. Die ent-
standenea Rolle wird in Schei-
ben geschnitten, die jeweils
mit einem Spiell zusammen-
gehalten werden, Auf jedes
Ende des Spieles wird ein
Stuck Paprika gesteckt.
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