Jamaikanischer Fischtopf mit Basmatireis

Kal u und Garnelen tanzen Reggae im Kokosbad.
-

Zutaten fiir 2 (4) Personen:
- 1(2) Packung Garnelen

- 1(2) Kabeljaufilet

- 130g (260g) Basmatireis
- 1(2) rote Chilischote

- 2 (4) Tomaten

- 1(2) Limette

- 1(2) Zwiebel

- 1(2) Dose Kokosmilch

- 2 (4) groRe Knoblauchzehen
- 2 (4) Zweige Koriander
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Jamaikanischer Fischtopf mit Basmatireis

Zubereitung:

m Kabeljau und Garnelen ab-
spllen und den Fisch in mund-
gerechte Stiicke schneiden.

E 1 (2) Knoblauchzehe
schélen und sehr fein hacken.
Chilischote ohne Kerne eben-
falls sehr klein hacken. Beides
mit % (1) TL Salz und 3 (6) EL
Limettensaft zu einer Paste
verrihren. :

E Fisch und Garnelen zur
Paste geben, umriihren und bis
zur Weiterverarbeitung mari-
nieren lassen.

n Restlichen Knoblauch scha-
len und in sehr diinne Scheiben
schneiden.

B 1 (2) EL Ol'in einem Topf
bei mittelhoher Hitze erwar-
men. Knoblauchscheiben darin
30 Sek. anbraten. Vorsicht: der
Knoblauch darf nicht braun
werden, sonst schmeckt er
bitter.

ﬂ Den Reis hinzu geben
und 1 Min. unter Rihren mit

Bautzner Strae 45 - 01099 Dresden -

Verwenden Sie Fisch und Garnelen bitte aufgetaut!

andiinsten.

Nun den Reis mit 300ml
(600ml) heilem Wasser ablo-
schen, % TL Salz hinzugeben
und durchriihren. Hitze auf
kleinste Stufe reduzieren und
den Reis bei geschlossenem
Deckel 15-18 Min. quellen
lassen, bis das Wasser komplett
aufgesogen ist. Wahrenddessen
nicht mehr umrthren.

E Inzwischen Zwiebel
schalen und hacken. Tomaten
waschen und wiirfeln. Korian-
der waschen, trocknen und die
Blattchen grob hacken.

ﬂ Nun in einem weiteren
Topf 1 (2) EL Ol erhitzen. Die
Zwiebel darin bei mittlerer Hit-
ze 1 Min. andlinsten. Tomaten
und die Kokosmilch zugeben
und bei hoher Temperatur 2
Min. einkdcheln lassen.

mFisch und Garnelen samt
Marinade dazu geben und Hitze
wieder auf Mittel reduzieren.
Bei geschlossenem Deckel 5

Tel.: 0351 /653 12 200 - facebook.com/KochSelbst
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Min. schmoren lassen. Zum
Schluss Koriander zugeben und
mit Salz und etwas Limetter
saft abschmecken.

m Reis mit einer Gabel auf-
lockern und 1 Min. ausdamp-
fen lassen. Dann zusammen
mit dem Fischtopf servieren.
Guten Appetit!

- www.koch-selbst.de



