BRASILIANISCHES

lschgerléht mi‘t”‘K‘okosmilch

%

40 Minuten

Zutaten fiir 6 Portionen: e 2 1/2 TL Meersalz, Pfeffer

» 500 g frisches Fischfilet e 50 g Zwiebeln
(z.B. Rotbarschfilet) o 1 Tomate
o Saft einer Zitrone » 100 g griine Paprika
e 40 g Ingwer o 3 EL Olivendl
o 3 Knoblauchzehen « 5 Kleine griine Chilischoten
o 3 Zweige frisches o 200 ml Kokosmilch

Korianderblatt o 2 EL Palmdl



Fisch kalt absplilen, trockentupfen, in eine Schiissel geben
und mit der Hélfte des Zitronensaftes betraufeln.

Ingwer und Knoblauchzehen schalen, waschen und in eine

Schale geben. Korianderblatt waschen, trocken schiitteln,
zerzupfen und ebenfalls in die Schale geben. Meersalz zufiigen,
die Knoblauchmischung zu Brei zerdriicken und die Fischfilets
damit bestreichen.

") Zwiebeln schalen, waschen und in Scheiben schneiden.
Tomate und Paprika waschen und ebenfalls in Scheiben bzw.
Ringe schneiden.

/1 Olivendl im Wok erhitzen, den Fisch dazugeben und mit

" Zwiebeln, Tomaten und Paprika bedecken. Chilischoten
waschen und zugeben. Das Ganze mit Kokosmilch tibergieBen
und etwa 20 Minuten bei geschlossenem Deckel garen. Zum
Schluss mit Palmdl betrdufeln und zu Reis servieren.
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