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ZUTATEN ANLEITUNG

4009  Heilbutt

2 Pak Choi
1Stange Zitronengras
4 Limettenblatter

1EL Sesamol
Salz, Pfeffer

Miso-Schaum:

1) Chilischote
1Stange Zitronengras

2 Schalotten

20g Ingwer

200 ml  Fischfond oder B
200ml  Kokosmilch
100g  Creme Double
1TL Miso-Paste

2EL Sojasofe

WEISSWEINEMPFEHLUNG
DES MONATS

NONNENBERG STRUMPFELBACH
GRAUBURGUNDER - TROCKEN
WEINGUT KNAUR

Hauptgang fiir 2 Personen:

HEILBUTT

* Einen Topf mit Wasser aufstellen, eine geschnittene Stange Zitronengras
und 4 Limettenblatter in das Wasser geben. Einen Dampfkorb (Dim Sum)
oder einen Metalleinsatz leicht mit Sesamdl eindlen und die zwei halbier-
ten Pak Choi flach hineinlegen. Nun den Fisch kraftig von allen Seiten wiir-
zen und auf den Pak Choi legen. Den Korb auf den Topf mit dem kochenden
Wasser geben und abgedeckt fiir ca. 12 Minuten dampfen.

* Miso-Schaum: Chilischote putzen und fein hacken. Zitronengras anklop-
fen. Schalotten und Knoblauch abziehen und hacken. Ingwer schalen und
ebenfalls hacken. Ol in einem Topf erhitzen. Schalotten, Knoblauch, Ing-
wer, Chili und Zitronengras darin diinsten. Das Ganze mit Fischfond oder
Briihe, Kokosmilch, Creme double und SojasoR3e abldschen und anschlie-

riihe Bend aufkochen. Die Miso-Paste unterriihren. Alles 10 Min. bei mittle-
rer Hitze kocheln lassen. Zitronengras entfernen und die Fliissigkeit mit
Salz abschmecken. Kurz vor dem Servieren die SoBe mit einem starken
Piirierstab aufschdumen. Mit einem Glas Grauburgunder vom Weingut
Knaul8 genieRen.

Alle Rezepte finden Sie auf unserer Homepage www. mack-remstalmarkt.de



