Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Fisch-Curry mit Tomaten und Erbsen

Ein Rezept von Fisch-Curry mit Tomaten und Erbsen, am 18.12.2025

500¢g

1EL

Zutaten
festes Fischfilet (z. B. Rotbarsch, Steinbeiler, 200g
Seeteufel)
2

Zwiebel 1 Stiick
Kaffir-Limettenblatter (ersatzweise 2EL
Schalenstreifen von 1 Bio-Limette)

1EL
3-4 EL Fischsauce 250¢g
Palmzucker (ersatzweise brauner Zucker)
Salz

Rezeptinfos

tiefgekiihlte Erbsen

Tomaten

Ingwer (ca. 2 cm)

o]l

griine Currypaste

ungesiiRte Kokosmilch (aus der Dose)
1-2 EL Limettensaft

1/2 Bund Koriandergriin (ersatzweise
Petersilie)

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 270 kcal

Zubereitung

kurz liberbriihen, hduten und entkernen. Das Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Das Fischfilet kalt abspulen, trocken tupfen und in 2-3 cm groRe Wiirfel schneiden. Die Erbsen antauen lassen. Tomaten

Die Zwiebel und den Ingwer schalen und fein wiirfeln. Die Limettenblatter waschen, trocken tupfen und grob zerteilen.

Erst den Wok, dann das Ol darin erhitzen. Die Zwiebeln und den Ingwer anbraten. Die Currypaste einriihren und 1 Min.

mitbraten. Fischsauce und Kokosmilch angielRen. Die Limettenblatter und den Zucker zufiigen. Aufkochen und bei
mittlerer Hitze 5 Min. sanft kochen lassen.

Limettensaft und Salz abschmecken.

Die Tomaten und die Erbsen unterriihren. Die Fischwiirfel unterheben und alles bei schwacher Hitze 3 Min. garen. Mit

Curry streuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/fisch-curry-mit-tomaten-und-erbsen-7838

Das Koriandergriin waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Hacken und vor dem Servieren lber das
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