Kochen mit Klausi

Pangasius mit Asia-Pfannengemuse
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 450-600 g TK-Pangasiusfilet (Limonen-Koriander), 250 g Paprika-Mix,
- Erdnussadl, Salz, Zitronenpfeffer, Mehl, 2 Knobizehen, Zitronensaft,
- 2 Lauchzwiebeln, Sojasauce, 450 g TK-Asia-Pfannengemuse

Zubereitung:

1. Fisch auftauen lassen, trocken tupfen, mit Zitronenpfeffer bestreuen
u. Zitronensaft betraufeln u. in Mehl wenden. Gemise putzen. Knobi
fein wurfeln, Paprika in mittlere Wirfel u. Lauchzwiebeln in breite

Ringe schneiden.
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2. Pfannengemise in Erdnussdol anbraten. Knobi, Paprika u. Lauch-

zwiebeln zugeben u. mitbraten. Einige Min. braten, mit Sojasauce u.
Zitronenpfeffer wirzen.
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3. Den Fisch in heiBem Erdnussdl beidseitig knusprig braten u. mit
dem Asia-Gemuse zur Beilage servieren.
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http://www.chefkoch.de/rezepte/bildupload/704771173103347/Mussaman-Curry.html

