GEWURZE
DER WELT

Rezeptkarte N° 17

Drachenhdlle
Fischcurry

2 144
A 15 Minuten @ 15 Minuten 30 Minuten
] : v



Zutaten fiir 2 Personen

300 g Rotbarschfilet, in gro- LEL Ingwer, fein gehackt

> i 2 EL 01
Re Stiicke geschnitten * 60 ml Gemiisebriihe
* 2 EL Drachenhdélle Curry 50 ml Sahne
(Achtung; scharf!) * 1TL Kreuzkiimmel, ge-
2 EL Zitronensaft mahlen

100 g Austernpilze, in Stiicke .‘. 1TL Koriander, ganz oder

geschnitten gemdrsert
3 Frithlingszwiebeln, in ca. 2 * % TL Kurkuma
cm Stiicke geschnitten ‘- Meersalz

" schwarzer Pfeffer
* etwas Mehl

Rezept

Die Fischstlicke mit Salz, Pfeffer, der Hilfte vom Drachenhdlle
Curry und dem Zitronensaft vermischen und 15 Minuten mari-
nieren. 2 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
Austernpilze kurz anbraten, bis sie Farbe annehmen. Ingwer,
Gewlirze, Frithlingszwiebeln hinzuftigen und bei mittlerer Hitze
unter Rithren 5 Minuten schmoren. Herausnehmen und beiseite
stellen. 1 EL Ol in der Pfanne erhitzen. Fischwiirfel leicht mit
Mehl bestduben und unter Rithren bei mittlerer Hitze 3 Minuten
kréftig braten. Herausnehmen, zum Gemtse geben. Brithe und
Sahne in die Pfanne geben, mit Drachenhélle Curry, Zitronen-
saft, Salz, Pfeffer, Kreuzktimmel und Koriander wtirzen und bei
mittlerer Hitze 3 Minuten k&cheln lassen. Fisch und Gemdtise in
die Sauce geben und bei schwacher Hitze ziehen lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Drachenhélle Curry, Kreuzkiimmel und Koriander ab-
schmecken. Als Beilage passen Fladenbrot oder Reis.

Guten Appetit!
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