Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Rotbarsch siiRsauer
Ein Rezept von Rotbarsch stiksauer, am 20.03.2024
Zutaten
1-2 EL Weilweinessig 1-2 EL brauner Zucker
4EL Sojasauce 2EL Tomatenketchup
300g Rotbarschfilet 2EL Mehl
1 rote Paprikaschote 150 g Bio-Minigurke
1 zarte Stange Lauch 2EL Ol
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 370 kcal

Zubereitung

]_. Essig, Zucker, 2 EL Sojasauce und Ketchup glatt riithren. Fischfilet trocken tupfen, in Stiicke schneiden, mit 2 EL Sojasauce
mischen, in Mehl wenden. Paprika waschen, entkernen und wirfeln. Gurke waschen, langs halbieren und entkernen,
Lauch langs aufschlitzen und waschen. Beides in diinne Scheiben schneiden.

2. Olim Wok stark erhitzen, Rotbarsch in zwei Portionen in 4 Min. anbraten. Herausnehmen, Gemiise in den Wok geben, 3
Min. unter Riihren braten. Sauce dazugieRen, salzen und pfeffern. Fisch zufligen, 2 Min. ziehen lassen. Dazu schmeckt
weiller Patnareis.
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