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Wild, Naturlich & Nachhaltig®
Surimi-SpiefRe vom Grill mit

bunter Salat-Bowl

Zutaten fiir 4 Personen:

Dressing:

2 Bund Schnittlauch

3 EL Rapsol

2 EL heller Balsamicoessig
4 EL Orangensaft

Salz

Frisch gemahlener Pfeffer

Salat-Bowl:

400 g gruner Spargel
1 Zitrone

500 g Kirschtomaten
1 Avocado

1 Bund Radieschen
250 g Mini-Mozzarella
2 Mini-Romana

SpieRe:
Ca. 200 g Alaska Surimi
AulRerdem: GrillspielRe

Zubereitung:

1. Spargel waschen, das untere Drittel schélen, den Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden
und in leicht gesalzenem Wasser ca. 5 Minuten garen. Fir das Dressing Schnittlauch waschen,
trocken tupfen und in Rélichen schneiden. Ol, Essig, Orangensaft und Schnittlauch verriihren
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Spargel mit der Halfte des Dressings vermischen.

2. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Tomaten waschen und halbieren. Avocado
halbieren, den Stein entfernen, das Fruchtfleisch herauslésen, in Wirfel schneiden und mit etwas
Zitronensaft betraufeln, damit dieses nicht braun wird. Radieschen waschen, Blatter und
Wourzelenden der Radieschen entfernen und die Radieschen in Scheiben schneiden. Mozzarella
abtropfen lassen. Mini-Romana in mundgerechte Stiicke schneiden, waschen, mit mariniertem
Spargel, Tomaten, Avocado, Radieschen und Mini-Mozzarella in Bowls anrichten und mit dem
Ubrigen Dressing betraufeln.

3. Fir die Spiel3e Surimi halbieren, auf Spiefde reihen, auf dem Grill zubereiten und auf dem Salat
servieren. Dazu schmeckt ofenwarmes oder frisch geréstetes Brot vom Giill.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten (zzgl. Grillzeit)

Nahrwerte:

Energie: 680 kcal/ 2850 kJ
Eiweil3: 45 g

Fett: 30 g

Kohlehydrate: 44 g
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