WOLFSBARSCH
KRAUTER UND GEMUSE

Zutaten:

1 ganzer Wolfsharsch, gesdubert
eine Handvoll (Zitronen-)Thymian
50 g Kirschtomaten, halbiert
Olivendl

EldurApi Fish rub

1 Kalk

YAKINIKU Japanischer Szechuan
- Pfeffer

YAKINIKU Japanisches Smoked
- Salz

Benitigt:

Pro set

Shichirin ersatzrost einweg rund
Schneidbrett aus holz

Kamado set up:
directe Hitze

Ziinden Sie eine mittlere Menge Holzkohle an, heizen Sie lhren
YAKINIKU® auf 150 °C auf und stellen Sie das Pro set in den
Kamado. Platzieren Sie dann das Grillgitter auf der hdchsten
Ebene des Multilevel lift. Lassen Sie nun das Kamado auf 180°C
aufheizen.

Halbieren Sie zunéchst die Kirschtomaten und entfernen Sie die
harten Stiele des Thymians. AnschlieBend den Wolfsbarsch mit
Olivendl einfetten, auch die Bauchhohle. Dann den Wolfsbarsch
mit Japanisches Smoked Salz, Japanischer Szechuan Pfeffer
und dem Fish rub wiirzen und den Thymian und die Tomaten in
den Bauch des Fisches legen. Legen Sie nun den Fisch in das
Ersatzrost einweg und legen Sie ihn auf das Grillgitter. Grillen
Sie den Fisch etwa 5 Minuten lang und wenden Sie ihn nach der
Hélfte der Zeit auf einem zusétzlichen Ersatzrost einweg. Zum
Schluss den Fisch mit Limettensaft betraufeln.

TIPP: Zitronenthymian ist eine tolle Ergénzung zu diesem Rezept.
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