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Rezept
Kokos-Fisch-Curry mit Shrimps, Mango und Thai-Gremolata

Ein Rezept von Kokos-Fisch-Curry mit Shrimps, Mango und Thai-Gremolata, am 12.05.2024

Zutaten
1 Bio-Limette 500 g festes Fischfilet (z.B. Kabeljau, Rotbarsch oder
Steinbeiler)
150 g gekochte und geschalte Shrimps oder Garnelen 2-4EL Sojasauce
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 1 kleines Bund Thai-Basilikum
2EL gerostete und gesalzene Erdnusskerne 1-2 frische rote Chilischoten
1 groRes Stiick Ingwer (ca. 4 cm) 1Stangel Zitronengras
100g Zuckerschoten 2-3 Stauden Mini-Pak-Choi (200 g)
1 kleine gelbe Flugmango (ca. 300 g mit Stein) 1EL Ol
1Dose ungesifite Kokosmilch (400 ml) 1-3EL gelbe Currypaste
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 440 kcal,25gF,35g EW, 18 gKH

Zubereitung

Die Limette hei® waschen und abtrocknen. Die Schale abreiben, den Saft auspressen. Die Fischfilets waschen, trocken
tupfen und mit den Fingerspitzen auf Graten untersuchen. Aufgespiirte Graten mit einer Pinzette herausziehen. Die Filets
in mundgerechte Stiicke schneiden und auf einen grofRen Teller geben. Garnelen separat danebenlegen. Fisch und
Garnelen mit 1 EL Limettensaft sowie 1 EL Sojasauce betraufeln und pfeffern.

Fir die Gremolata das Thai-Basilikum waschen und trocken schiitteln. Blatter abzupfen und in Streifchen schneiden.
Erdniisse grob hacken. Chili putzen, langs halbieren, entkernen, waschen und fein wiirfeln. Thai-Basilikum, Erdniisse, die
Halfte der Chiliwiirfel und die Limettenschale mischen.

Ingwer schalen und fein reiben. Das Zitronengras waschen und von den duReren Blattern befreien, den unteren Teil sehr
fein wiirfeln.

Die Zuckerschoten waschen, putzen und schrag halbieren, eventuelle Fadchen abziehen. Die Pak-Choi-Stauden putzen
und waschen. Weille Stangel und griine Blatter getrennt in schmale Streifen schneiden. Die Mango schélen, das
Fruchtfleisch vom Stein schneiden und klein wiirfeln.

Das Ol in einer Pfanne oder in einem Wok erhitzen. Das Zitronengras, brige Chiliwiirfel und den Ingwer darin bei
mittlerer bis grofRer Hitze unter Riihren 2-3 Min. anbraten. Von der Kokosmilch den dickeren Teil abléffeln, in den Wok
geben und aufkochen. Je nach gewtinschter Scharfe 1-3 EL Currypaste einrlihren und ca. 1 Min. mitkochen. Die restliche
Kokosmilch dazugielien, aufkochen und nach Belieben samiger einkochen lassen.
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6. Die Zuckerschoten und die weiften Pak-Choi-Streifen einrlihren und alles knapp 1 Min. kochen lassen. Die Hitze
reduzieren, die Fischsttlicke einriihren und bei kleiner Hitze in ca. 4 Min. knapp gar ziehen lassen, anschlieRend Garnelen,
griine Pak-Choi-Streifen und die Mangowdirfel unterrithren und alle drei Zutaten noch ca. 1 Min. im Curry miterhitzen.

. DasCurry mit Sojasauce und Limettensaft abschmecken, auf vier tiefe Teller verteilen, mit der Thai-Gremolata bestreuen
und sofort servieren.
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