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GU Rezepte
Rezept
Kokos-Zitronengras-Sauce
Ein Rezept von Kokos-Zitronengras-Sauce, am 14.02.2026
Zutaten
1 Stiick Ingwer (ca.20g) 2 Zehen
1 Zucchino (ca. 200 g) 250¢g
1Bund Frihlingszwiebeln 200g
3EL Olivendl 4TL
4TL Zucker 1-2
400 ml Kokosmilch
200 g geschélte, gegarte Garnelen 1 Handvoll
ca.1EL Limettensaft
Rezeptinfos

Knoblauch

Cocktailtomaten

Seelachsfilet (ohne Haut)
Zitronengraspaste

Peperoncini (ersatzweise 1 Msp. Pul biber)
Salz

Basilikumblatter (ersatzweise Thai-Basilikum)

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

Ca. 260 kcal

Zubereitung

]_. Ingwer und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Den Zucchino putzen, waschen, ldngs vierteln und in Scheiben
schneiden. Die Tomaten waschen und halbieren. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in ca. 1 cm lange Stiicke
schneiden. Das Fischfilet waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in mundgerechte Stilicke schneiden (Bild 1).

2. Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen, Knoblauch und Ingwer darin andiinsten. Die Zitronengraspaste und den Zucker
hinzufligen (Bild 2), Peperoncini dazubrdseln und alles kurz mitdiinsten. Kokosmilch und 100 ml Wasser angielen, salzen

und aufkochen.

3. Die Sauce ca. 5 Min. kochen lassen, dann Zucchini und Tomaten hinzufiigen und ca. 2 Min. garen. Anschliefend
Frihlingszwiebeln, Garnelen und Seelachs dazugeben (Bild 3) und alles bei schwacher Hitze in der Sauce gar ziehen

lassen.

4. Basilikumblatter waschen und trocken schiitteln, die Halfte der Blatter in Streifen schneiden, die andere unter die Sauce
mischen. Sauce mit Salz und Limettensaft abschmecken. Die frisch gekochten Nudeln (z. B. Spaghetti oder asiat.
Reisnudeln) auf Teller verteilen und die Kokos-Zitronengras-Sauce darauf anrichten. Die restlichen Basilikumblatter

dariiberstreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kokos-zitronengras-sauce-73497
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