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Rezept Für 4 Personen

Rotbarbenfilets auf gegrillten 
Spargeln mit Basilikum- 
Petersilien-Sauce

WERKZEUGE
		  Grill
		  Grillplatte für Fisch
		  Pinsel

ZUTATEN
		  Rotbarbenfilets	
	 6 	 Rotbarben, filetiert, entgrätet, mit Haut
		  Rapsöl
	Einige 	 Thymianzweige
	 8 	 Knoblauchzehen, geschält, halbiert

		  Basilikum-Petersilien-Sauce	
	 2 El 	 Olivenöl
	 1 El 	 Zitronenolivenöl
	 1 El 	 Baumnussöl
	 1 	 Bio-Zitrone, Saft
	 1 	 Bund Basilikum, gezupft, fein gehackt
	½ Bund 	 Petersilie, gezupft, fein gehackt
		  Zucker
		  Salz
		  Piment d’Espelette

		  Gegrillte Spargeln
	 20 	 Spargeln, weiss, dick, geschält, auf die gleiche Länge geschnitten
	 1 Tl 	 *Salz 
	Wenig	 *Butter
	1 Prise 	 *Zucker

		  Garnitur	
	 4 	 Bio-Zitronen, halbiert, die Schnittfläche auf der Grillplatte  
		  anrösten 
		  Balsamico, alt

ZUBEREITUNG
Basilikum-Petersilien-Sauce 
Alle Zutaten zu einer Vinaigrette verrühren, abschmecken.

Gegrillte Spargeln
Das Wasser aufkochen, die *Zutaten hinzugeben und die Spargeln al 
dente kochen. Auf einem Küchentuch gut abtropfen lassen. Die Spar-
geln nebeneinander auf die heisse Grillplatte legen und ringsum kurz 
angrillieren. Warm stellen.

Rotbarbenfilets
Den Grill auf ca. 180 °C vorheizen. Die Grillplatte mit Rapsöl ausfetten. 
Die Rotbarbenfilets mit dem Thymian und den Knoblauchzehen 2 Minu-
ten auf der Hautseite grillieren. Auf der Seite warm stellen. Nicht mehr 
weitergrillieren, da Rotbarbenfilets sehr schnell trocken werden. 

ANRICHTEN 
Je 5 Spargeln schräg auf einen vorgewärmten Teller legen. Mit je 3 Rot-
barbenfilets belegen. Mit der Basilikum-Petersilien-Sauce nappieren. 
Nach Wunsch mit altem Balsamico beträufeln. Mit je einer Zitronenhälf-
te, den Thymianzweigen und den Knoblauchhälften garnieren. 
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