Rezeptvorschlage DanDo

SeaFood

Fusilier-Filet im Wok

Fusilier-Filet mit Limonensaft, Salz, Pfeffer und
Tandooripaste wirzen. In einem blanchierten Mangold-Blatt
einwickeln und in Erdnuf3dl von allen Seiten gut anbraten.
Im vorgeheizten Wok Gemiuse nach Wahl in Erdnuf36l unter
standigem RiUhren garen und mit frischem Koriander,
Curry, Soyasauce, Mirin und Sesamkoérnern wirzen. Fir die
Sauce etwas braunen Rohrzucker in einem Topf karameli-
sieren, mit Zitronensaft und WeiRwein abléschen. Eine
Messerspitze Vanillemark dazugeben und um ein Drittel
reduzieren.

Zum Schlul3 etwas Creme fraiche unterheben, aufkochen und mit einem Loffel Mango-Chutney
abschmecken. Das Wok-Gemuse auf dem Teller anrichten, den Fisch mittig plazieren und mit
der Sauce umgielRen. Gerdsteten Sesam und Korianderblatter driberstreuen.

Pangasius-Spiel3 mit Sauce "Vierge"

Gewdurfelte Schalotten und in Streifen geschnittene Romana
in Traubenkernoél anschwitzen. Fir die Sauce Tomaten von
Haut und Kernen befreien, in Wirfeln schneiden. Basilikum
und Thymian fein hacken. Mit dem Gemuse, Traubenkerndl,
Knoblauch, Salz und Pfeffer mischen. Pangasiusfilet-Spiel3e
mit Black-Tiger-Garnelen wirzen und von jeder Seite 2

Min. braten.

Mit Zitronensaft betraufeln und die Spief3e mit der Sauce
drapieren.
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Party-Spiefl3 in Mangocurry

Party-Spiel3e mit ein wenig Zitronensaft betraufeln und ziehen
lassen. Etwas Butter erhitzen und die Spiel3e darin 2 bis 3 Min.
bei hoher Temperatur braten. Wirzen und mit Cognac ablo-
schen. Aus der Pfanne nehmen und im Backofen warmstellen.
Den Bratensatz mit einer Currysauce auffillen, aufkochen und
mit in Wuirfel geschnittenem Mango-Fleisch verfeinern.
Geschlagenen Rahm unterheben,die SpieRRe darauf dekorieren
und sofort servieren.

Potato Shrimps auf Mandel-Safran-Sauce

Geriebene Mandeln in Milch bei kleiner Hitze ca. 10 Min.
kodcheln. Safran, Creme double und Zitronensaft unterrihren,
mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Bei kleinster Hitze
warm halten. Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten und herausnehmen.

Die Shrimps auf der Sauce anrichten und mit den
Mandelblattchen bestreuen.

Thunfisch Filet Steak mit Tomatenkrautern
Thunfischsteaks trockentupfen, in Olivendl kross anbraten. Die
Pfanne vom Herd nehmen, Deckel auflegen und die
Thunfischsteaks ziehen lassen. Schalotten und Knoblauch in
Olivendl anschwitzen, Tomaten, Basilikum, Thymian,
Zitronenschale und Oliven hinzufiigen. Gut vermengen und
erhitzen.

Die Thunfischsteaks auf einem Teller anrichten, mit dem
Tomaten-Krauter-Topping und frischen Krauterbischeln garnie-
ren.
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Twist Shrimps auf gruner Sauce

Eine Sauce Mayonnaise mit Kerbel, Petersilie und Schnittlauch
fein purieren. Hartgekochte Eier in feine Wurfel hacken und
hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Worchestersauce
abschmecken, ggf. mit etwas Zucker und Zitronensaft verfei-
nern.

SeaFood-Gemuse-SpielRe mariniert

Frisch gepref3ten Knoblauch, Ingwer, Tamarinde, Kurkuma, 1
TL Salz und Chilipulver in eine Schussel geben. Alles gut
mischen. Die aufgetauten Spief3e 8-10 Min. darin ziehen las-
sen, dann mit der Marinade braten. Kokosmilch und griine
Chilischoten dazugeben. Sobald alles kocht, die Pfanne vom
Herd nehmen, mit Salz nachwirzen und in der Pfanne heil3
servieren.

Pangasius Filet Spief3e "natur' mit Zitronenrisotto und
Rucolapesto

Schalotten, Knoblauchzehe und Ingwer fein schneiden und
mit Olivendl andiinsten. Aromatisieren mit Zitronen-Zeste.
Reis dazugeben und mit erwarmtem Fischfond bedecken. Mit
Salz wirzen und unter stdndigem Umrihren ca. 20 Min.
kocheln lassen. Ggf. Brihe nachfullen. Zum Schluf3 Parmesan,
Pfeffer, Butter, Zitronenstiickchen und etwas Zitronensaft
unterheben. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, drei
geprel3te Knoblauchzehen dazugeben und die Spiel3e darin
andiunsten. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Sambal Oelek
wiurzen. Ein Pesto aus Rucola, Olivendl, Pinienkernen, Pfeffer und Salz herstellen. Das Risotto
auf einem Teller anrichten und den Spiel3 mittig plazieren, das Pesto dekorativ am Tellerrand
garnieren.
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Pangasiusfilet Spiel3 a la "Satay"

Um einen authentischen Genul3 wie auf dem Lande zu erzie-
len, empfehlen wir die SpieRRe gegrillt oder gedampft zuzube-
reiten. Dazu die klassischen Beilagen wie Limonenviertel,
Meersalz und gestoRener schwarzer Pfeffer. Dieses wir zu
einer Marinade gemischt und der gegarte Fisch hineingedipt
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