Zutaten

250 g Lachsfilets

250 g Kabeljaufilets

2 EL Limettensaft

100 g Mohren

50 g Fruhlingszwiebeln

100 g Zuckerschoten

1 rote Chilischote(n)

1TEL THOMY Reines Sonnenblumendl
165 ml Kokosmilch

64 g Maggi Fur Genielder Curry Sauce

etwas Salz
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Zubereitung

. Lachs-Filet und Kabeljau-Filet waschen, trocken

tupfen und in Wirfel schneiden. Mit Limettensaft
betraufeln und mit Salz wirzen.

.Mohre putzen, waschen, schalen und in Scheiben

schneiden. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und
in ca. 2 cm lange Stliicke schneiden. Zuckerschoten
putzen, waschen und schrag halbieren. Chilischote
waschen, Kerne und weilte Innenhaute entfernen und
in diinne Streifen schneiden.

.In einem Wok oder einer Pfanne THOMY Reines

Sonnenblumenol heild werden lassen. Das Gemlse
darin ca. 2-3 Min. andiinsten.

. Kokosmilch mit Wasser auf 500 ml erganzen und

zugielen. MAGGI Fir Genielder Curry Sauce
einruhren und zum Kochen bringen.

.Die Fisch-Wirfel zugeben und bei geringer

Warmezufuhr 2-3 Min. kocheln lassen. Dazu Basmati-
Reis servieren.

Niahrwert-Anzeige (D 28 Minuten
22 g @ 3 Portionen
379 kcal
16 g

379
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