SCHWERTFISCH MIT GRANATAPFELSIRUP

Der siifisaure Granatapfelsirup passt sehr gut zu dem festen Fleisch won Schwert-

ader Thunfisch.

4 Portionen
4 Schwertfischsteaks, 2-3cm dick, je etwa 200-225g
Mesrsalz und schwarzar Pieffer ans der Mikle

FUR DIE MARINADE
1 Knohlanchzehe
4 EL Granatapfelsirup (siehe 5, 284)
1 gestrichener EL gemahlener Zimt
2 EL gehacktes frisches Eoriandergriin
1 gute Prise schwarzer Ffeffer aus der Mithle
1 EL bestes Olivendl

ZUM ANRICHTEN
& TL Granatapfelsirup
2 EL bestes Oliventl
§ EL frische Horianderblitter
Kerne von 1 Granatapfel (etwa & EL)

Fiir die Marinade den Encblauch mit siner Prise Salz im Mirser zu einer glatten
Paste zerreiben. Den Granatapfelsirup sinrfihren. Die Mischung in eine Schiissel
umfiillen und Zimt, Korlandergrin und Pleffer hinzufiigen. Die Fischsteaks rundum
mit der Marinade einreiben, dann mait Oliveniil betriufeln. Mindestens 1-2 Stunden
im Kahlachrank zichen lassen.

Wollen Sie iiber Holzkohle grillen, dann ziinden Sie Ihren Grill 45 Minuten
worher an. Sie kinnen auch oine sehy heile Grill- oder Bratpfanne benutzen. Die
Fischsteaks anf beiden Seiten je 2-3 Minuten grillen bzw, braten, dabei mit der réest-
lichen Marinade bestreichen. Sie sollen auBen schin braun werden, innen aber noch
hell und saftig =ein, (Wenn wir statt &chwertfisch Thunfisch verwenden, lassen Wir
ihn meist im Inneren noch etwas rot.) Zum Anrichten den Fizeh mit dem zusitzlichen
Granatapielsirup und dem Olivensl betriiufeln und mat Korianderblattern and Gra-

natapfelkernen bestréuen. Dazu schmecken einfacher Pilaw (siehe 5. 259) und Salat.
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