g rezepte

Gedampfter Fisch mit Limettensauce

Mit dem Rezept gedampfter Fisch mit Limettensauce lasst sich ein feines, leichtes Gericht
zubereiten, das nicht nur an Sommertagen gut schmeckt.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 12 min

Gesamtzeit: 52 min
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600 g

2 Stangel
1 Stk.

1 Zweig

Fische
Zitronengras
Limette

Koriander

FuUr die Sauce

120 ml

3 EL

2 Stk.

2 Stk.
250 ml

3 Zweige
2 Stk.

Limettensaft

Fischsauce

Knoblauchzehe

Chili
Huhnerbriihe
Koriander

Limetten

Zubereitung

1. FUr gedampften Fisch mit Limettensauce als erstes den Ofen auf 180°C vorheizen. Danach
die Fische an Vorder- und Ruckseite mit einem scharfen Messer einschneiden, damit sie
gleichmafiig garen kbnnen. Danach die Limetten in Scheiben schneiden.

2. Anschliel3end die Fische mit den Limettenscheiben fillen. Jetzt das Zitronengras und den
Koriander in die Fische fullen.

3. Nun Alufolie auf einem Backblech ausbreiten und an den Seiten einen kleinen Rand formen,
damit kein Saft auslaufen kann. Auf der Alufolie jetzt Limettenscheiben ausbreiten und die
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Fische darauf legen. Dann die Alufolie zuklappen und verschliel3en.

4. Den Fisch fur etwa sieben bis zwolf Minuten in den Ofen stellen. Herausnehmen, wenn das
Fleisch der Fische weil3 und gar ist.

5. Wahrenddessen die Sauce vorbereiten, dazu Hiuhnerbrthe in einen Topf geben und erhitzen.
In der Zwischenzeit den Knoblauch schéalen, klein hacken und in eine Schiissel geben. Nun
den Koriander ebenfalls hacken und in die Schiissel geben. Danach die Chillischoten
waschen, aufschneiden und die Kerne entfernen. Die Chillis dann klein hacken und zu dem
Knoblauch geben.

6. In die Schissel jetzt die Limette auspressen, die Fischsauce zugeben und alles gut
verrihren. Nun die Hihnerbrihe aufgie3en und den Sud aus der Alufolie der Fische
zugeben. Alles gut verriihren und abschmecken. Den Fisch nun in eine Auflaufform legen, mit
der Sauce ubergiel3en, mit etwas Koriandergriin garnieren und servieren.

Tipp

Gedampfter Fisch mit Limettensauce schmeckt mit Jasminreis hervorragend. Auch ein leichter,
knackiger Salat eignet sich als Beilage. Als Tischgetrank empfiehlt sich ein gut gekihlter, trockener
Weil3wein. Herrlich leicht und erfrischend an warmen Sommertagen!
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