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GU Rezepte

Rezept
Gebackener Saibling Asia-Style

Ein Rezept von Gebackener Saibling Asia-Style, am 18.04.2024

Zutaten
4 Knoblauchzehen 2 rote Chilischoten
3 Stangel Thai-Basilikum (aus dem Asialaden) 1Bund Koriandergriin
1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm) 1EL Koriandersamen
50 ml helle Sojasauce 1TL gerostetes Sesamol
1TL Palmzucker 4 kiichenfertige Saiblinge (a ca. 300 g)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 225 kcal,5gF,33 gEW, 7 gKH

Zubereitung

Den Knoblauch schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Chilischoten waschen, halbieren, Trennwande und Kerne
entfernen und die Halften in feine Streifen schneiden. Thai-Basilikum und Koriandergriin waschen und trocken
schiitteln. Die Basilikumblatter abzupfen und mit dem Koriander (diesen mit den Stangeln) hacken. Den Ingwer schalen
und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Koriandersamen in einem Morser fein zerstoRen.

Alle vorbereiteten Zutaten bis auf 2 EL Krauter in eine Schiissel geben. Sojasauce, Sesamol und Palmzucker hinzufiigen
und alles gut verriihren.

Die Saiblinge innen und auRen unter flieRendem kaltem Wasser waschen und trocken tupfen. Auf jeder Seite mit einem
scharfen Messer 3- bis 4-mal schrag einschneiden. Dann auf beiden Seiten mit der Krauter-Soja-Marinade einreiben und
in einer flachen Schale zugedeckt im Kihlschrank ca. 1 Std. ziehen lassen.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Ein Backblech mit einem passenden Stiick Backpapier belegen und die Saiblinge
darauflegen. Das Blech in den Ofen schieben (Mitte) und die Saiblinge ca. 30 Min. garen. Vor dem Servieren mit den
Ubrigen Krautern (2 EL) bestreuen. Dazu passen Reis und Gurkensalat.
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