FUR DIE KIM CHEE-
VINAIGRETTE:

¢ | Tasse Kim Chee Sauce

¢ [/2 Tasse Fischsauce
* 4 g frische Minze

* 4 g frisches Basilikum 9 ) S

* | /2 Essloffel Sesamol
* % Essloffel Reisessig
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* | Riibe oder Rote Riibe

¢ | Karotte

ROTER SCHNAPPER AUF

¢ | kleine rote Zwiebel

VIETNAMESISCHE ART o Wt

* 4 frische Filets vom Roten
Schnapper oder ein anderer
frischer weiBer Fisch, jeweils etwa
150 g

SCHWIERIGKEITSGRAD: Hoch * |/2 Tasse Kim Chee-Vinaigrette

* 4 g kreolischer Koriander

* | Tasse verdiinnte Milch

* | Tasse Mehl

* | Tasse Maisstdrke (Maizena)
* 3 Tasse Pflanzenol

FUR DIE VERDUNNTE MILCH:
¢ | Tasse Milch

. * 2 griine Zitronen ohne Kerne
FUR DIE FISCHSAUCE:

¢ !> Tasse Fischsauce

* Salz nach Geschmack

* Pfeffer nach Geschmack
* 500 g kernlose grine Zitrone

* 50 g Zucker

ERFORDERT HILFE: Ja

PORTIONEN:

FUR DIE KIM CHEE-VINAIGRETTE:
Die Milch mit dem Saft der Zitronen mischen

und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alle Zutaten in einer Schissel vermengen

und verquirlen. Beiseite stellen.

Die Rube oder Rote Bete, Karotte, den Kiurbis,

die rote Zwiebel und den Rotkohl in Streifen FUR DIE FISCHSAUCE:
wie eine Julienne schneiden. Beiseite stellen. Fischsauce, Zucker und Zitronensaft in
Die Mango schilen, in Wiirfel schneiden und eine Schissel geben, verquirlen und
beiseite stellen. beiseite stellen.

.. : : . Julienne: Eine Art des Schneidens, normalerweise von
Maisstarke und Mehl mischen, das Fischfilet Gemilse, um lange diinne Streifen zu erzeugen

erst in der verdinnten Milch und dann in
der Mehlmischung walzen, den bemehlten
Fisch in Pflanzendl braten.

Zum Servieren

. Den gebratenen Fisch auf Kim Chee-Vinaigrette und
einen Teller legen und mit Fischsauce bedecken.

etwa.s Flsch§auce beglef.Sen, e. Das Gericht mit Minzblattern,
Das in Scheiben geschnitten " '
Basilikum, kreolischem

Gemdise darauf legen und mit Koriander und den

etwas . .
Mangowiirfeln anrichten.




