Marinierter Fisch nach «Old Hanoi»-Style - Saisonkiiche
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Marinierter Fisch nach « Old Hanoi»-

Zubereitung

1.

Fiir die Marinade Galgant schélen und fein hacken.
Schalotte fein hacken und mit dem Galgant in einer
Bratpfanne mit wenig Erdnussol rosten. Pfanne vom Herd
nehmen, Fischsauce, Reisessig, Fischfond, Crevettenpaste
und restliches Ol beigeben. Kurkuma, Zucker und Pfeffer
beifiigen, alles zu einer dickfliissigen Marinade mischen.
Fisch in 2 cm dicke Stiicke schneiden. Mit der Marinade
mischen und ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Frihlingszwiebeln, Peperoncino und Schalotte in lange
diinne Streifen schneiden. Mit Sonnenblumendl und
Reisessig zu einem Salat mischen. Marinierte Fische bei
mittlerer Hitze im Erdnussol anbraten. Auf dem Salat
anrichten. Mit Erdniisschen bestreuen und servieren.

http://www.saison.ch/de/rezepte/marinierter-fisch-nach-old-ha...

saisonkiliche

Style
Zubereitungszeit

40 Minuten + ca. 20 Minuten marinieren

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 410 kcal
Eiweiss: 309
Fett: 299
Kohlenhydrate: 9¢g

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Kabeljauriickenfilet

3 Frihlingszwiebeln
1 Peperoncino
0.5 kleine Schalotte

3 EL Sonnenblumendl

2 EL Reisessig

2 EL Erdnussol

2 EL gerostete Erdnisschen

Marinade

30g Galgant aus dem Asia-Shop
0.5 kleine Schalotte

6 EL Erdnussol

4 EL Fischsauce

2 EL Reisessig

2 EL Fischfond oder Bouillon

1EL Crevettenpaste aus dem Asia-Shop
6 EL Kurkuma

2 EL Zucker

0.5 EL gemahlener schwarzer Pfeffer
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