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Rezept
St. Petersfisch mit marinierten Mohrenglasnudeln

Ein Rezept von St. Petersfisch mit marinierten Mohrenglasnudeln, am 09.04.2024

Zutaten

2 Mohren 100g Glasnudeln

30g frischerIngwer 2 Schalotten
2 kleine rote Chilischoten 2 Stangen Zitronengras
2EL Sojasauce 2 EL thailandische Fischsauce (Asienladen)
2 EL siRsaure Sauce (Asienladen) 1 Bio-Limette
4EL Sesamol 400 ml ungeslRte Kokosmilch (aus der Dose)
Salz Pfeffer

4 St. Petersfischfilets ohne Haut und Gréten (a
ca.200g)

Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

| Pro Portion Ca. 585 kcal

Zubereitung

1. Die Mohren putzen, schalen und mit dem Gemiisehobel oder einem Sparschaler in lange, feine Streifen schneiden. Die

Mohrenstreifen und Glasnudeln in eine Schiissel geben.

2. Etwa 500 ml Wasser in einem Topf aufkochen und tiber die Méhren-Glasnudel-Mischung gieRen. Die Mischung ca. 10 Min.

ziehen lassen.

3. Inzwischen den Ingwer und die Schalotten schalen und in Scheiben schneiden. Die Chilischoten langs halbieren,

entkernen und waschen. Das Zitronengras waschen, putzen, die dliinnen Teile entfernen und die dicken Teile mit einem

StoRel zerquetschen.

4. Das Wasser von der Glasnudelmischung abgielRen, die Méhren-Glasnudel-Mischung mit Sojasauce, Fischsauce und

stiflsaurer Sauce mischen.

5. Die Limette heiR waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen. Ingwer, Schalotten,
Chilihalften und Zitronengras dazugeben und ca. 1 Min. andiinsten. Die Kokosmilch und Limettenschale dazugeben. Den

Sud mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf ca. 70° (eventuell ein Thermometer verwenden) erhitzen.

6. Inzwischen die Fischfilets abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und jeweils in 2 Stiicke teilen. Die Fischstiicke in

den heifen Kokossud (er soll nicht kochen!) geben und 10-12 Min. pochieren.
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Die marinierten Mohrenglasnudeln auf Teller verteilen. Die Fischstlicke mit einer Schaumkelle herausheben, abtropfen
lassen und darauf anrichten. Den Kokossud durch ein Sieb in einen kleinen Topf giel3en, erhitzen und salzen. Dann mit
dem Piirierstab schaumig aufmixen und darlibergeben.
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