Wassermelone, Pfeffer-Vinaigrette, gegrillter Makrele

Fiir 2 Personen

1 kg Wassermelone 2 frische Makrelen 1 Limette
1/2 Bund frischer Koriander 7 EL Olivenol 1 TL scharfer Senf
Pfeffer Meersalz 20 g Creme-fraiche

1/2 Bund Schnittlauch

Die Melone halbieren, das Fruchtfleisch von der Schale schneiden und dann das Fruchtfleisch
in daumendicke ca. 5 ¢cm lange Stébchen schneiden. Die Fruchtfleischabschnitte fein piirieren.
Die Makrelen filetieren, entgriaten und von der Haut 16sen. Dann in ca. 80 g schwere Stiicke
schneiden. Von der Limette den Saft auspressen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die
Blatter abzupfen. In einer flachen Schale Limettensaft mit 4 EL Olivenol und Korianderbldttern
vermischen und die Fischstiicke darin einlegen. Senf, 3 EL Olivensl und das Wassermelonenpiiree
zu einer Vinaigrette vermischen, mit grob gemahlenem Pfeffer wiirzen und die Wassermelonen-
stdbchen darin marinieren. Fischstiicke aus der Marinade nehmen und in einer Grillpfanne von
beiden Seiten braten, leicht salzen. Die restliche Marinade mit Créme-fraiche vermischen, mit
Salz abschmecken und als Dip zum Gericht servieren. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln,
fein schneiden und iiber die Melonenstdbchen streuen. Melone mit gegrillter Makrele und dem
Creme-fraiche —Dip anrichten. Dazu passt sehr gut Fladenbrot.
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