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Menge Zutaten/Lebensmittel : r

600g Kabeljaufilet oder hnlich ' g
je 2 Stangen Friihlingszwiebeln und Staudenselleri@ ;
50-100g Pankomehl

je1EL Oregano und Chili getrocknet

S [
s % 7]
je 2EL Zitronensaft & Abrieb fiir den Fisch und Limettensaft ftTder( al'

Pfeffer und Meersalz aus dem Morser

2EL Olivendl -_ ’
2 Mangos geschalt und in Wiirfel gegchnii/t:en \ gﬁ;
2EL frischer Koriander gehackt l : 1

4 EL Mangosaft ‘ i _‘;‘&
1 gegrillte und lh Ringe geschnittene Chn‘g hote

/
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Grill-Regeln

Grill-Zeit ~ 30min.
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Grill- Methode Al
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GrlII-Zybeho \(( "
ereltung il
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orbereitfung-._/_j

i DasKabeljaufllet waschen, trocknen,, d}é Graten/entfe,rnen und in Stucl,qe gc "&

2. Friihlingszwiebeln und Staudensellerl utzen und in kleine Stiicke sch’nelde 7

3. Das Kabeljaufilet mit de’m GemuSe, etwas Pankomel;ll und Rapsél, Salz, Pfe

| Zitronensaft & Abrieb, Cayennepfeffer in eine Kuchénmaschme geben und fpm

zerkleinern bis die Masse bindet. |

4. Aus der Masse Billchen in der Grosse vom Ebelskiver formen und in Panko wélzen

5. Ebelskiver vorheizen, ausfetten und die Béllchen etwa 5-6 Minuten goldbraun
-~ ausbacken. Nach 3 min. im Ebelskiver wenden.

~ 6. FUR DEN SALAT: Die Mangos und die Chili mit etwas Mangosaft in

éipe" Schiissel geben und vermengen. Limettenschale & Saft

,-t'iézu geben mit Salz und Pfeffer abschmecken

7. Den Koriander dazu geben und mit den | 1”‘"& |

Béllchen zusammen servieren. ) L LS

_ Guten Appetit e | R " 4“ &‘R\\ '}""}}Q it




