Gegrillte Flunder mit Banane (Antigua) 4 Pers.

Zutaten:

· 4 Stück Flunderfilets a 120g

· Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

· Saft von 2 Limetten

· 4 TL Butter

· 4 Scheiben dünn geschnittener Bauchspeck

· 4 reife Bananen mit der Gabel zerdrückt

· 8 EL gehackte Petersilie

· 1 rote Chili entkernt und fein gehackt

Zubereitung:

· Die Filets in einer Schüssel mit Salz, Pfeffer und dem Limettensaft 30 min marinieren.

· Je 1 großes Stück Alufolie mit Butter bestreichen, 1 Scheibe Speck darauf legen und mit einer halben zerdrückten Banane bestreichen.

· Mit dem Flunderfilet belegen und mit der restlichen zerdrückten Banane bestreichen.

· Mit der Petersilie und Chilischote bestreuen.

· Die Alufolie luftdicht einschlagen und auf dem Grill ca. 10 min. garen.

Historischer Hintergrund:

Columbus benannte die Insel nach Santa Maria la Antigua de Sevilla. Banane und Speck geben der Flunder (oder Scholle) ihren unnachahmlichen Geschmack. 

