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REZEPT FÜR 4 PERSONEN

Fish Moilee  
(Fisch in Kokossauce)

ZUTATEN

Fish Moilee 
 600 g Fischfilet, in mundgerechte Stücke 
  geschnitten, z. B. Seeteufel, Zander oder Red Snapper
 ½ Tl Kurkuma 
  Salz
 2 El  Ghee oder Sonnenblumenöl
 2  Zwiebeln, geschält, in feine Streifen 
  geschnitten
 1 Stck.  Ingwer, frisch, gerieben
 2 Stck.  Chilischoten, grün, der Länge nach halbiert
 1 Tl  Bockshornklee
 1 Tl  Senfkörner, dunkel
 8  Curryblätter
 4 dl  Kokosmilch
 2  Tomaten, geschält, in kleine Würfel geschnitten

Garnitur
 Einige Curryblätter, gebraten

ZUBEREITUNG
Die Fischfilets salzen, mit Kurkuma bestreuen und etwas ziehen las-
sen. In einer beschichteten Pfanne das Ghee oder das Sonnenblu-
menöl erhitzen und die Zwiebeln darin glasig dünsten. Den Ingwer 
und die Chilischoten hinzugeben und kurz mitdünsten. Den 
Bockshornklee, die Senfkörner und die Curryblätter beigeben und 
ebenfalls kurz anbraten. Mit der Kokosmilch ablöschen. Die Fischfilets 
hinzugeben und auf kleinem Feuer ca. 5 Minuten ziehen lassen. Die 
Tomaten beigeben und nochmals 2 bis 3 Minuten mitköcheln. Mit Salz 
abschmecken. In einer Schüssel anrichten und mit den Curryblättern 
garnieren.
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