Wolfsbarsch mit Sommer-Salat

Fiir 2 Portionen:

1 Kopf Lollo Rosso 12 Cherrytomaten 1 Bd Friihlingszwiebeln
2 Nektarinen 1 Pck Mini-Mozzarella-Kugeln 1 Gurke

30 g Cashewkerne, gerdstet 1 Bund Rosmarin 1 Bund Petersilie

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone 2 Wolfsbarsch a 400 g
1 Pck. Just Spices Dressing 3 El Sonnenblumendl 1 El Balsamico Bianco

Lollo Rosso von den dufleren Blattern und dem Strunk befreien, restliche Bldtter griindlich
waschen und trocken schiitteln. Anschliefend in mundgerechte Stiicke schneiden. Tomaten
abwaschen und halbieren.

Friihlingszwiebel in feine Rollchen schneiden.

Nektarinen abwaschen, entkernen und in Scheiben schneiden. Mini-Mozzarella-Kugeln ab-
schiitteln und halbieren. Gurke abwaschen und in diinne Scheiben schneiden. Alles gemein-
sam mit den Cashewkernen in einer Schiissel vermengen.

Rosmarinstidngel halbieren. Petersiliensténgel grob klein schneiden. Knoblauchzehen sché-
len und in Scheiben schneiden. Zitrone abwaschen, ldngs vierteln und in Scheiben schnei-
den.

Wolfsbarsche griindlich von Innen und Auflen abwaschen. Anschliefend Innen und Auflen
ordentlich salzen. Die Haut auf beiden Seiten jeweils 3-mal bis zu den Gréten 3 cm breit
einschneiden. Den Rest an Zitrone, Rosmarin, Knoblauch und die Petersilie in den Bauch
des Fisches hineinstopfen.

Just Spices Dressing in einer Tasse mit Sonnenblumendl, 3 EL. Wasser und dem Balsamico
Bianco vermengen.

Den Wolfsbarsch auf dem heilen Grill von beiden Seiten 10 Min. grillen. Salat mit dem
Dressing in der Schiissel vermengen. Beides gemeinsam auf Tellern anrichten.
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