Kabeljau-Garnelen-Ballchen mit ,,Mild Wild Green Curry
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Bio-Feinschmecker Rezept von Konrad Geiger
Kabeljau-Garnelen-Bdllchen mit griinem Gemdise-Curry

Zutaten fiir 4 Personen: (Zeit: 40 Minuten / Garzeit: 20 Minuten)

Béllchen: 2 Knoblauchzehen, 2 Zwiebeln,

1/4 rote Paprikaschote, 2-3 EL Ghee (Butterschmalz),

»Sizilianisches Steinsalz“ aus der Miihle, ,,Hot’n Spicy“
i Chilischoten aus der Miihle, 250 g Garnelen (gekocht,

| Herbaria | in Lake), 250 g Kabeljaufilet (0.3.), 1 EL Dijon-Senf,

1 EL Mayonnaise

Gemiise-Curry: Je ca. 100 g Zuckerschoten, griine
Bohnen, Pak Choi, griine Paprika, Brokkoli und Lauch,
1Knoblauchzehe, 1 Zwiebel, 1 EL Vollrohrzucker,

200 ml Kokosmilch, 1,5 EL ,,Mild Wild Green Curry“,

3 EL ger6stete Cashewkerne, ,,Sizilianisches Steinsalz*
aus der Miihle

Fiir die Ballchen 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe und das Paprikastiick fein
wiirfeln, kurz und heils mit 1 EL Ghee anschwitzen. Mit Salz und ,,Hot’n Spicy“
wiirzen, im Kiihlschrank auskiihlen lassen. Garnelen grob hacken. Kabeljau-
filet wiirfeln, im Blitzhacker 10 Sek. zerkleinern, dann Wirz-Ghee, Garnelen,
Senf und Mayonnaise unterriihren. Kleine Kugeln formen und entweder mit
etwas Ghee 4 Min. braten oder 10 Min. in einem Dampfkorb garen.

Fiir das Gemiise-Curry alle Gemiisesorten putzen und in etwa 2 cm groRe
Stiicke schneiden. Knoblauch und Zwiebel schdlen und klein wiirfeln, mit je
1 EL Ghee und Zucker anschwitzen. ,,Mild Wild Green Curry“ zugeben, kurz
mitdiinsten, mit Kokosmilch abléschen. Nach 4 Min. das Gemlise zugeben,
5 Min. zugedeckt kochen, abschmecken. Cashewkerne hacken und liber das
Curry streuen.

Viele leckere Rezepte finden Sie unter www.bio-feinschmecker.de
Herbaria Krduterparadies GmbH, HagnbergstraRe 12, 83730 Fischbachau




