Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Thai-Fishcakes
Ein Rezept von Thai-Fishcakes, am 10.04.2024
Zutaten
1kg helles Fischfilet (z. B. Kalbejau, Seelachs) Salz
200 g grine Bohnen 1Stange Zitronengras
1 kleines Bund Koriandergriin 1 Ei(M)
2EL gelbe Currypaste 2TL Speisestarke
2TL brauner Zucker Pfeffer
Ol fur die Grillschale stiRscharfe Chilisauce (zum Servieren)
Alugrillschale
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 230 kcal

Zubereitung

Mit dem Finger Uber das Fischfleisch fahren. Falls Graten zu spiiren sind, mit der Pinzette aus den Filets ziehen. 100 ml
Wasser mit 1/2 TL Salz in einem Topf aufkochen. Das Fischfilet darin zugedeckt 3 Minuten garen, in ein groRes Sieb
abgieflen und auskuhlen lassen.

Bohnen waschen und putzen, dann in sehr feine Scheiben schneiden. Zitronengras waschen und putzen, sodass alle
harten AufRenblatter entfernt sind, die Stange in ganz feine Scheiben schneiden. Den Koriander abbrausen und trocken
schiitteln, die Blatter abzupfen und nur ganz grob hacken.

Das Ei trennen. Fischfilet zerpfliicken, mit Eiweil3, Currypaste und Zitronengras mischen. Im Mixer in 30 Sekunden nicht
zu fein plrieren. Mit Eigelb, Bohnen, gehacktem Koriander, Starke und Zucker mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus
der Masse mit feuchten Handen walnussgrofbe Ballchen formen und flachdriicken.

Die Alugrillschale gut eindlen. Die Fishcakes in der Grillschale bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 4-5 Minuten grillen, bis sie
goldbraun und knusprig sind. Mit Chilisauce servieren.
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