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MARKTKAUF Alles und noch viel mehr.
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& ZUTATEN

(fir 4 Portionen)

4 kichenfertige Saiblinge
(a ca. 350 g) oder Forellen

1 Bio-Zitrone
4 Kkleine Knoblauchzehen

je4 Stiele Petersilie und
Thymian

250ml Ol
Salz, Pfeffer

Dazu passt bestens ein frischer
Salat mit viel knackigem Gemiise.
Wer sich zusatzlich eine kohlen-
hydratreiche Beilage wiinscht, kann
Rosmarinkartoffeln dazu reichen.

(Q/?b Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion

952 kcal
7859 Eiweil}

70,89 Fett
14g Kohlenhydrate

ZUBEREITUNG  © 40 Minuten

tP FERTIG IN

1

@ 40 Minuten

Saiblinge waschen und trocken tupfen.

Von innen und auflen kraftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zitrone waschen, trocken
reiben und in Scheiben schneiden. Knoblauch
schélen und halbieren. Krauter waschen
und trocken schiitteln. Alles in die Bauch-
hohlen verteilen.

. Fischzangen und Saiblinge mit Ol ein-

streichen. Saiblinge in den Zangen einklem-
men und auf dem heiflen Grill von jeder
Seite 5—-8 Minuten grillen. Die Saiblinge
sind gar, wenn sich die Riickenflosse leicht
herausziehen lasst.




