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Rezept
Fischfilet mit frittiertem Basilikum

Ein Rezept von Fischfilet mit frittiertem Basilikum, am 16.04.2024

Zutaten
2 Stangel Koriander mit Wurzeln 2 Knoblauchzehen
6 kleine griine Chilischoten 4EL helle Sojasauce
S5EL Limettensaft 2TL Palmzucker
1Bund Thai-Basilikum 600 g Fischfilet (z.B. Kabeljau)
4EL Tapiokamehl Ol zum Frittieren
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 275 kcal

Zubereitung

1. Firden Dip den Koriander waschen. Die Wurzeln abschneiden und etwas zerkleinern, die Blatter grob hacken. Den
Knoblauch schélen und hacken. Die Chilischoten waschen und klein schneiden. Korianderwurzeln, Knoblauch und Chilis
in den Mdrser geben und grob zerstofRen. Die Sojasauce mit dem Limettensaft und dem Palmzucker in einer Schiissel
verriihren, den Morserinhalt und die Korianderblatter untermischen. Den Dip in 4 Mini-Schalchen fiillen.

2. Das Basilikum waschen und trockenschiitteln, die Blatter abzupfen. Den Fisch kalt absplilen, trockentupfen und in 8-10
Stiicke schneiden. Das Mehl auf einen Teller geben. Die Fischstiicke darin wenden, den Uberschuss abklopfen.

3. Im Wok (oder in einem Topf) reichlich Ol zum Frittieren erhitzen. Es ist heif genug, wenn an einem hineingehaltenen
Holzloffelstiel sofort kleine Blaschen aufsteigen. Jeweils 1 Hand voll Basilikumblatter hineingeben (Vorsicht, das schaumt
auf und kann spritzen!) und in ca. 30 Sek. kross frittieren. Mit einem Schaumléffel herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. AnschlieRend die Fischstiicke portionsweise in 3-4 Min. goldbraun frittieren. Herausnehmen, abtropfen
lassen und mit dem Dip und dem frittierten Basilikum servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/fischfilet-mit-frittiertem-basilikum-6712 Seite 1



	Fischfilet mit frittiertem Basilikum
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


