Thai-Salat mit Fischfilet

Zutaten (4 Personen)
» 250g Suppennudeln
» Salz

» 6 EL Ol

» 150g Rotbarschfilet(s)
» 4 EL SojasoRRe

» 1 Limette(n)

» 2 TL Honig

» 1 Prise Zimt

» 1 Msp. Anis

» 1 Dose Bambusschosslinge
» 5 Mohre(n)

» 100g Weilkohl

» 1 Mango

» 3 EL Sesamdl

» Salz & Pfeffer

» 3 EL Kokosraspel

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 03.09.2004

Auslandische Kiiche » Thailandische Kiiche

Zubereitung

1. Nudeln in Salzwasser bissfest garen, abgie3en und mit 1EL
Ol vermischen. Fischfilet in Wiirfel schneiden. Limette mit dem
Sparschéler sehr diinn abschélen, die Schale in feine Streifen
schneiden und die Frucht auspressen.

2. Aus SojasoRe, Ol, Limettensaft, Honig, Zimt und Anis eine
Marinade rihren. In der Halfte davon die Fischstlicke
mindestens 30min ziehen lassen. Die andere Halfte der
Marinade fir die Salatsol3e aufbewahren. Anschlieend 1EL
Ol erhitzen und die abgetropften Fischstiicke darin einige
Minuten durchbraten.

3. Bambus abgie3en und in mundgerechte Stlicke schneiden.
Mohren schalen und in langliche, dinne Stifte schneiden.
WeilRkohl in feine Streifen schneiden. Mango schélen,
Fruchtfleisch um den Kern herum in Spalten abschneiden. Die
Halfte des Fruchtfleisches wirfeln.

4. Fur die SalatsoRe die Marinade mit Sesamol und der
Limettenschale verrthren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Bambus, Karotten, Wei3kohl und Mangowirfel
mischen und unter die Salatsof3e heben. Salat mit Nudeln
anrichten und mit den Fischsticken und den restlichen
Mangoispalten belegen. Mit Kokosraspeln bestreuen.
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