Reisnudeln mit Seeteufel und Pilzen

Kategorien:  Fisch, Nudeln, Kiiche
Zutaten fur: 4 Portionen

2 Knobl auchzehen

1 Wl nussgrofRes Stick | ngwer
1 Rote Chilischote
0
1

15 Shiitake-Pil ze
Bund Frdhli ngszw ebel n
250 Rei snudel n
Sal z

2 Mandel stifte
500 Seeteufel fil et

3 a

2 Sesandl

2 Soj asauce

20 m  Fino-Sherry

2 Kori ander bl att chen

Anleitung:

1. Knobl auch und I ngwer schalen und fein hacken. Die Chilischote

| &ngs hal bi eren, entkernen, waschen und in Streifen schneiden. Von
den Shiitake-Pilzen die Stiele entfernen, die Hite putzen und in
Schei ben schnei den. Di e Frihlingszw ebel n putzen, waschen und schrég
in etwa 2 cmlange Sticke schneiden. Die Reisnudeln in kochendem

Sal zwasser nach Packungsanwei sung bi ssfest garen, in ein Sieb

abgi eBen, kalt abschrecken und abtropfen | assen

2. Die Mandel stifte i m Wk oder in einer Pfanne ohne Fett gol dgelb
résten und herausnehnen. Den Fisch waschen, trockentupfen und in 8
Medai | | ons schnei den. I m Wk oder in der Pfanne 2 EL O erhitzen und
die Medaillons darin auf jeder Seite etwa 1 Mnute kréaftig anbraten
ebenfal I s herausnehnen.

3. Das restliche A erhitzen, Knoblauch, Ingwer, Chilis, Pilze und
Frdhl i ngszwi ebeln 2 M nuten darin anbraten, dabei standig ruhren

Die Nudeln, die Mandelstifte, das Sesandbl, die Soj asauce, den Sherry
und di e Fischnedaill ons hi nzuf igen und kurz kochen | assen
Abschnecken und mit Korianderbl &ttchen bestreut servieren

Wenn Sie kein Seeteufelfilet bekommen, konnen Sie auch anderes Fil et
verwenden; es sollte jedoch fest sein, damt es beimBraten nicht
zerfallt. Ebenso edel ist Filet vom Zander, preisgunstiger vom

Rot bar sch.

Ich hatte Rotbarsch, und Shitake gab es auch nicht, da hab ich

Aust ernpi | ze genommen, und frischen Kori ander gabs auch nicht, da
hab ich ganz drauf verzichtet. Und nur 1 EL Sesandl, mr ist der
Geschmack zu dom nant. Das nachstemal werd ich 1 EL Currypaste
anbraten, bevor der Knobl auch, Ingwer usw. in die Pfanne kommt. Das
Orginal rezept ist sehr europdisch.



