Wolfsbarsch mit Kokosnuss, Limette und Chili

Rezept von V-ZUG AG

Zubereitung

2 EL Kokosol

1 EL Currypaste, griin
2 cm Ingwer

2 Knoblauchzehen

4 Kaffirlimettenblatter

1 EL Rohrzucker

400 ml Kokosnussmilch
Y2 Bund Thai-Basilikum
1 EL Limettensaft

3 EL Kokosnussflocken

200 g Basmatireis
200 ml Wasser

1 Zitronengrasstéangel

4 Wolfsbarschfilet, a ca. 150 g

200 g Thai-Spargel
Salz

Pfeffer

Ol

Zubereitung
Garzeit
Portionen 4

Ingwer schalen und reiben. Knoblauch schalen und andriicken. Ol erhitzen, Currypaste,
Ingwer und Knoblauch zugeben und kurz anschwitzen.

Kaffirlimettenblatter, Rohrzucker und Kokosnussmilch zugeben, aufkochen und fur 10
Minuten simmern. Danach Basilikum und Limettensaft zufligen und fir weitere 2 Minuten
kdcheln lassen. Kaffirlimettenblatter entfernen, Sauce plrieren und durch ein Sieb streichen.
Kokosnussflocken dazugeben.

Dampfen 100 °C wahrend 20 Min.

Porzellanform mit Ol einfetten.

Gargut einschieben
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Dampfen 100 °C wahrend 10 Min.

Fisch zusammen mit dem Reis und der Sauce servieren.

Zubehor

Porzellanform 2 GN, H6he 65 mm
Porzellanform ¥ GN, Ho6he 65 mm

Gitterrost

Zusatzliche Informationen
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