Rotbarsch in Kokoskruste mit Gemüsecurry

[image: Ein Bild, das Essen, Tisch, Teller, Gericht enthält.

Automatisch generierte Beschreibung]Zubereitungszeit: 35 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nährwerte pro Portion ca.
Fett		36 g
Kohlenhydrate	57 g
Eiweiß		39 g
[bookmark: _GoBack]Brennwert	700 kcal / 2.940 kJ

Zutaten für 4 Portionen
Gemüsecurry:
Salz
200 g Reis
350 g Möhren
1 Zwiebel
2 cm frischer Ingwer
250 g Champignons
1 EL Butaris Butterschmalz
1 TL Currypaste
½ TL Kurkuma
400 ml Kokosmilch
2 EL Zitronensaft
½ Bund Lauchzwiebeln

Fisch:
600 g Rotbarschfilet
Salz
Pfeffer
60 g Kokosraspeln
20 g Paniermehl
2 Eier (Größe M)
2 EL Mehl
4 EL Butaris Butterschmalz


Zubereitung:
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Schritt 1/4
Reis in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten.






Schritt 2/4
Für das Curry die Möhren, die Zwiebel und den Ingwer schälen und würfeln. Champignons säubern und halbieren. Butaris Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Ingwer darin ca. 2 Minuten andünsten. Möhren und Champignons zugeben und weitere 1–2 Minuten anschwitzen. Currypaste und Kurkuma zugeben. Kokosmilch angießen, aufkochen und ca. 4 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken. 

Schritt 3/4
Fisch waschen, trocken tupfen, in 4 Stücke schneiden, salzen und pfeffern. Kokosraspel und Paniermehl mischen. Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl in einen tiefen Teller geben. Fischfilets in Mehl, dann in Ei und danach in der Kokos-Paniermehl-Mischung wenden. Butaris Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin unter Wenden bei mittlerer Hitze 8–10 Minuten braten.

Schritt 4/4
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Lauchzwiebeln unter das Gemüsecurry mischen und auf Tellern anrichten. Je 1 Fischfilet und Reis dazugeben.








Hinweis für die Redaktion:
Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.

Bei Rückfragen melden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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