Indicches Ficcheurry J

S Lutaten:
3509 Seelachsfilet
509 Curry paste

70q Jomalenmark
\ 50 g Fritlingezwiebe/
N 750 9 Jomaten
1 5 9 Ingwer
y 7 Chilr
7 Paprika, gelb
7 Paprika, rot
7 Lwiebel
7 Knoblauchzehe
750 m/ K/o,éofm/c/n
7 Bund Koriander

| Zaéere/tahy
Den Tngwer in kleine Stifte cchneiden, Knoblauch und Chil fein Aawéeh Paprika in
Stiicke und die Zwiebel in diinne Seheiben cchneiden. Dag Koriandergrin grob
hacken, die Jomalte enthernen und in Wirfel schneiden und beiceitectellen. In einer
grofien Phanne dac O heifl werden laccen und darin fnoblauch, Chili und Tngwer
kurz anbraten. Die Zwiebeln und Paprika dazugeben und alles qut anbraten.

Nan Curry, Koriander und Tomatenmark dozugeben. Mit der Kokocmileh aufgiefflen
und die Soffe nun bei geringer [itze ca. 5 Minaten einkochen lascen. Dags Ficch-
filet in mundgerechte Sticke cchmneiden. Die Soffe mit Salz abschmecken und den
Ficch einlegen. Der Ficch (ot in 3 Minaten gar. MNan die Tomaten hinzafigen.

Mt fricchem Koriandergrin garnieren. Dazu passt cehr gut Basmativers.




