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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Asia-Fisch im Packchen
Ein Rezept von Asia-Fisch im Packchen, am 28.06.2026
Zutaten
1 dicke M6hre 150g Zuckerschoten
4 Schollenfilets (a ca. 100 g) Salz
Pfeffer 1 kleine Knoblauchzehe
1 Stiick frischer Ingwer (ca. 2 cm) 1/2 rote Chilischote
6 Kaffir-Limettenblatter 3 EL frisch gepresster Limettensaft
2EL Fischsauce (aus dem Asienladen) 1 1/2 EL Sojasauce
1 1/2TL brauner Zucker 4 BoOgen Backpapier (ca. 40 x40 cm)
Ol zum Bestreichen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 120 kcal

Zubereitung

]__ Mohre schélen und putzen. Erstin 5 cm lange Stiicke, dann in feine Stifte schneiden. Zuckerschoten waschen, putzen und
langs in feine Streifen schneiden. Mit den M6hren mischen. Den Fisch kalt abspiilen, trocken tupfen, leicht salzen und
pfeffern. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Papierbégen diinn mit Ol bepinseln. Jeweils ein Haufchen Gemiise
daraufsetzen und je 1 Fischfilet darauflegen.

2. Knoblauch schélen und durchpressen. Ingwer schalen und in feine Stifte schneiden. Chilischote waschen, putzen,
entkernen und sehr fein hacken. Limettenblatter waschen, ldngs halbieren und die harten Blattrippen wegschneiden. Die
Hélften in feine Streifen schneiden. Alles mit Limettensaft, Fisch- und Sojasauce und Zucker verriihren. Uber den Fisch
traufeln. Die Papierbdgen der Lange nach tiber dem Fisch zusammenfalten, dann die duferen Enden zusammendrehen.
Auf ein Backblech legen und im heiften Ofen (Mitte, Umluft 180°) ca. 15 Min. garen. Im Packchen servieren.
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