ALLTAGSKUCHE |

Kokossuppe mit Koriander und Seelachs
HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN

2 Chilischoten

3 Zitronengrassténgel

3 Kaffirlimettenbldtter aus dem Asia-Shop
2 EL Erdnussil

3 TL Rohzucker

7,5 dl Kokosmilch

7,5 dl Hithnerbouillon

3 Limetten

ca. 3 TL Fischsauce, Salz
600 g Seelachsfilet am Stiick
/z Bund Koriander

Chilis halbieren, entkernen. Mit Zitronengras grob hacken.
Mit Kaffirlimettenblattern im 01 ca. 3 Minuten diinsten.
Zucker beigeben. Mit Kokosmilch und Bouillon abldschen.

s der Limetten auspressen. Suppe mit etwas Limettensaft,
Fischsauce und Salz abschmecken. Ca. 20 Minuten kécheln
lassen. Inzwischen Fisch in Wiirfel a ca. 2 cm schneiden,
salzen. Zur Suppe geben und ca. 5 Minuten gar ziehen lassen.
Suppe mit Limettensaft und Fischsauce abschmecken. Kori-
ander hacken. Suppe damit bestreuen. Restliche Limetten hal-
bieren und zur Suppe servieren.

ZUBEREITUNG ca. 35 Minuten
Pro Person ca. 33 g Eiweiss, 34 g Fett, 17 g Kohlenhydrate, 2100 kJ/500 kcal



