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GEGRILLTE MAKRELE MIT KETJA?

TUTATEN 10 L

20 Makrelenfilets

375 g weil3er Reis

125 g gebratene Zwiebeln
25 g Sambal Badjak

Far die stiR-saure Gurke

5 Gurken

5 Fruhlingszwiebel

8 dl Natur-Essig

1dl Wasser

250 g Zucker

50 g Bresc Madras

Pfeffer und Salz nach Geschmack

Fur den Ketjap-Lack

500 g Bresc sjalotten gehakt (gehackte Schalotten)
25 g Bresc Knoflookpuree (Knoblauchpliree)
Olivendl zum Anschwitzen

25 g Bresc WOKpeper (WOK Pfeffer)

40 g Bresc Gemberpuree (Ingwerpliree)

6 dlindonesischer Ketjap medja

1dl Ingwersirup

Bresc Gehackte Schalotte Bresc Griine und rote
1000g Pfefferschote WOK 450g

[UBERELTUNG

Fur die stiB-saure Gurke eine Frihlingszwiebel putzen. In Streifen
schneiden.

Wasser, Essig und Zucker zum Kochen bringen.

Madras hinzuftigen, abschmecken und zurick kiihlen. Die
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‘w' " Mischung auf die Gurke gieBen. Die Hélfte des Koriand
i g auf die Gurke gie3en. Die Halfte des Koriander
\ ;d/ zerkleinern und mit der Frihlingszwiebel unterriihren. Ziehen
Bresc Knoblauchpiiree lassen.
1000g Die Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Wok-Pfeffer anschwitzen und

mit Ketjap und Ingwersirup abléschen. Einkochen bis zur
gewlinschten Dicke.

Den Reis kochen und warm halten.

Die

Fischfilets mit dem Lack marinieren und den Grill anziinden. Die
Makrelenfilets auf der Haut grillen und umdrehen. Ab und zu
lackieren. Die Makrele auf dem Reis mit Gurke, Sambal und
Zwiebeln servieren.

Bresc Madras 450g
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