Schmeckt perfekt

Rezept von Hannes Miiller

Rotes Curry mit Zander

30 Minuten/leicht

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Zander (filetiert und in Stlicke geschnitten), Olivendl zum Anbraten, 1 EL Zwiebel (fein
geschnitten), 1 Msp. Ingwer (fein geschnitten), 1/2 roter Paprika (klein geschnitten), 1/4
Banane, 1 EL Sesamél (oder Erdnussol), 1 TL Curry, 1/8 | Ananassaft, s | Tomatensaft, 1/4 |
Gemiusefond, Salz, Pfeffer, Koriander, 10 Erbsenschoten (blanchiert), 1 Stange
Stangensellerie.

Zum Garnieren: Korianderblatter.
Zubereitung

Flr das Curry Zwiebel und Ingwer langsam in Sesamdl anschwitzen. Currypulver dazu und
ein wenig (nicht zu heiB) résten. Paprika und Banane zugeben, mit Ananassaft, Tomatensaft
und Fond aufgieBen. Aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen. Mit einem Mixstab
purieren und anschlieBend durch ein Sieb passieren (evt. mit etwas mehr Banane zur
gewilnschten Konsistenz bringen).

Die Zandersticke in Olivendl bei maBiger Hitze beidseitig braten (sollen einen glasigen Kern
haben). Kurz bevor die Stiicke durchgegart sind, in den vorgewdrmten Suppenteller
anrichten.

Den Stangensellerie in diinne Streifen schneiden und in Salzwasser bissfest kochen. In
Eiswasser abschrecken und in etwas Sesamél anschwitzen. Die Erbsenschoten beigeben und
kurz durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf den bereits angerichteten Fisch
geben. Curry daruber gieBen und mit Korianderblattern garnieren.



