Seafood-Grostl

Kategorie: Fisch/Meeresfrichte
Rezept Nr.: 533
Portionen: 4
Zutaten Mengen Bemerkungen Links
Karotten 2 Stick mittel
Fenchel 2 Stick klein
Tomaten 12 Stiick Dattel- oder Cocktailtomaten
Kartoffeln 12 Stlck Charlotte-/Grenaillekart. Bamberger
Wilder Fenchel 0 getrocknet, evtl. Fenchelsamen
Gambas 8 Stick
Oktopus 400 Gramm gekocht
Lotte 400 Gramm
Vongole 24 Stick
Knoblauchzehe 1 Stick
Zitrone 1 Stick
Weilwein 1 Schuss
Petersilie 1 Bund
Zubereitung

Das Grostl ist ein Resteverwertungsessen aus Tirol, das sich auch im bayerischen Raum beliebt ist. Ausgangspunkt sind
die Bratenreste vom Sonntag, die zusammen mit Zwiebeln, Speck und Kartoffeln gebraten werden, oft auch noch mit
einem Spiegelei. Statt der Kartoffeln werden auch Semmel- oder Speckknddel verwendet.

Der Name und die Grundidee fiir das Seafood-Gréstl stammen von Florian Lerche von der "Alpenrose” in Grainbach auf
dem Samerberg, wo er dieses Gericht Ostern 2018 auf der Karte hatte. Auf dieser Idee basiert dieses Rezept, bei dem
man aber eher keine Reste vervendet, sondern welche ubrig behalt, z.B. fir eine Fischsuppe oder einen Fischsalat.

1. Gemduse putzen und in bleistiftdicke max. 10 cm lange Stlicke schneiden. Den Knoblauch fein hacken.

2. Den Oktopus bissfest kochen (siehe hier); die Gambas schalen und die Schalen aufheben; die Lotte in mundgerechte
Stucke schneiden, Rucken"grate" aufheben.

3. Die Schalen der Gambas in Olivendl kraftig rosten, das Rickgrat der Lotte und evtl. Fischabschnitte zugeben, mit etwas
Weilwein abléschen und stark einkochen lassen. Fir jeden Teller sollte ein guter Teeloffel Sauce bleiben.

4. Die Vongole in etwas Olivendl heiBwerden lassen, bis sie sich 6ffnen, mit gehackter Petersilie bestreuen.

5. Eine Knoblauchmayonnaise oder Rouille machen (siehe dort), sie sollte relativ flissig sein, z.B. mit dem Sud der
Vongole und etwas Weillwein "verlangern".

6. Einige Datteltomaten halbieren, Kerne entfernen und in etwas Olivendl schmelzen lassen, leicht salzen.

7. Nacheinander die in Stiicke geschnittenen Kartoffeln, das Gemise und die Meeresfriichte braten bis sie fast gar sind.
Dann in einer Pfanne etwas Olivendl heil? werden lassen, die Bestandteile des Groéstls darin vermischen, salzen und
pfeffern, den restlichen Knoblauch zugeben und mit dem getrockneten wilden Fenchel wiirzen. Auf einem Teller anrichten,
mit einigen Tomaten und Vongole verzieren und etwas Knoblauchmayo und Gamba Sauce anlegen; ein Zitronenviertel

dazulegen.

Weinempfehlung: Zu dieser "trockenen Bouillabaisse" passen die gleichen WeilRweine wie zu mediterranen Fischsuppen:
Kraftig, aromatisch mit nicht zu hohem Saureanteil - Roussanne, Marsanne, Vermentino, Fiano; Greco di Tufo, kraftiger,
trockener Grauburgunder.
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