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Loclene TFischgenichte Uok

7 UTATEN

7509 Kabeljaufilet,
in grofien warfeln
400 g Kichererbsen
(aus der Dose), abgespult
und abgetropft
1 Kkleine Zwiebel, gehackt
2 Knoblauchzehen,
gehackt
2 cm Stiick Ingwerwurzel,
grob gehackt
2 grofie reife Tomaten,
gehautet
und grob gehackt
150 mi Fischfond
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mittelscharfe Currypaste
Koriandef, gemahlen |
frischer Koriander,

gehackt

Joghurt

Salz, Pfeffer

Reis

4 El

Windstarke 10 — Wrack- und
Fischereimuseum Cuxhaven
Buchhandlung Oliva, Cuxhaven

. Helga Huthsfeldt
Fisch zum Anbeif3en
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Das Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer
zugeben und bei schwacher Hitze 4 bis 5 Minuten dunsten.
Vom Herd nehmen. Die Zwiebelmischung mit Tomaten und
Fischfond im Mixer zu ciner Sauce verarbeiten.

Mit Currypaste, gemahlenem Koriander und Kichererbsen
uriick in den Topf geben, gut durchmischen, bel schwacher
Hitze in 15 Minuten einkochen.

Die Fischwiirfel zugeben und 8 Minuten ziehen lassen, bis der
Fisch gerade gar ist.

Vom Herd nehmen und 2 bis § Minuten ruhen lassen.

Koriander und Joghurt unterheben. Abschmecken und servieren.
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m Probieren Sie das Gericht mit Garnelen.

Eine ganz andere Variante und ebenso Jeckerl

Kochbuch

nur hier erhaltlich:
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