
1 Stange Zitronengras 1 Stück frischer Ingwer (etwa 2 cm)

2 Knoblauchzehen 4 Frühlingszwiebeln

1 Bio-Limette 4 Fischfilets (etwa 600 g, z. B. Zander, Saibling
oder Pangasius)

Salz Pfeffer

2 EL Öl 1/8 l Fischfond

2 EL süßscharfe Chilisauce Koriander- oder Thai-Basilikumblättchen zum
Bestreuen

Rezept

Mariniertes Fischfilets mit Chilisauce
Ein Rezept von Mariniertes Fischfilets mit Chilisauce, am 09.04.2024

Zutaten

Rezeptinfos
Portionsgröße Für 4 Personen Schwierigkeitsgrad mittel Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min Pro
Portion Ca. 190 kcal

Zubereitung
Zitronengras putzen, waschen und sehr fein schneiden. Ingwer und Knoblauch schälen und fein hacken.
Frühlingszwiebeln waschen und putzen, das knackige Grün beiseitelegen, den Rest in feine Ringe schneiden. Limette
heiß waschen und die Schale fein abreiben, den Saft auspressen.

1.

Fischfilets salzen und pfeffern. Öl erhitzen und die Filets darin pro Seite 2-3 Min. bei mittlerer Hitze braten, in eine
verschließbare Form geben. Zitronengras, Ingwer, Knoblauch und Zwiebelringe im Bratfett andünsten. Mit Fischfond
ablöschen und aufkochen lassen. Mit Limettensaft und -schale sowie der Chilisauce würzen, salzen und über den
Fischfilets verteilen. Mindestens 2 Std. marinieren lassen. Zwiebelgrün in Ringe schneiden, mit den Kräuterblättchen
mischen und über den Fisch streuen.

2.

Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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