Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Tomaten-Fisch-Curry

Ein Rezept von Tomaten-Fisch-Curry, am 10.04.2024

300g Zwiebeln
50g Tomatenmark
2TL edelsliRes Paprikapulver
Salz
400 ml Kokosmilch

1EL frisch gepresster Limettensaft

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
3EL

1EL
400 g

700 g
1 Bund

Rezeptinfos

neutrales Ol (z. B. Rapsél)
Currypulver (nach Geschmack)
stiickige Tomaten (aus der Dose)
-1 TL Chiliflakes

festes Fischfilet (z. B. Rotbarsch)

Koriandergriin

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 325 kcal

Zubereitung

]_. Die Zwiebeln schilen, langs halbieren, in feine Streifen schneiden. 2 EL Olim Wok oder in einer Pfanne erhitzen, die
Zwiebeln darin zugedeckt bei kleiner Hitze 10 Min. diinsten. Dann die Zwiebeln offen in 10 Min. sehr weich und goldgelb

dinsten.

2. Die Zwiebeln herausnehmen, tibriges Ol erhitzen. Das Tomatenmark darin unter Riihren anrésten. Curry- und
Paprikapulver hinzufiigen und untermischen, mit den Tomaten abloschen. Mit Salz und Chiliflakes wiirzen. Kokosmilch
und 200 ml Wasser dazugieRen, alles aufkochen und bei kleiner Hitze 5-8 Min. kdcheln lassen.

3. Inzwischen die Fischfilets waschen, trocken tupfen, in ca. 3 cm grofte Wiirfel schneiden, mit Limettensaft betrdaufeln und
salzen. Den Fisch in die Sauce geben und 5-6 Min. ziehen lassen.

4. DasKoriandergriin waschen und trocken schiitteln, die Blétter hacken. Das Curry damit bestreuen und sofort mit Reis

servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/tomaten-fisch-curry-21331
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