von Kerstin Jurgens und ihren Kindern

Thailandische Dorade in WUrzsol3e

Zutaten fur 2 Personen: 2 klchenfertige Fische a 700-800g
Salz und Pfeffer
1 0O0g Thaicharlotten
3 grolB3e rote Chilischoten
1 rote Paprika
=2 Bund Thaibasilikum
100 ml Erdnussal
3 E3l Mehl
1 EBl. Palmzucker oder braunen Zucker
5 El. Helle Sojasol3e
4 E3l. Fischsol3e

Die Fische waschen und abtupfen, auf beiden Seite 4 cm tief
einschneiden und von innen und aul3en salzen und pfeffern.

Charlotten abziehen, Chilis halbieren, putzen und entkernen und
waschen.

Die Paprika analog verarbeiten und beides in feine Streifen schneiden.
Das Basilikum waschen, die Blatter abzupfen und 2/3 zerrupfen, 1/3
als Dekoration zur Seite stellen.

Das Ol in der Pfanne erhitzen und die in Mehl gewendeten Fische von
jeder Seite goldbraun braten und danach warm stellen.

Das Bratdl bis auf 2 Ef3l. abgiel3en und das GemuUse darin 3 Min. unter
RUhren anbraten. Zucker, Sojasolde, Fischsolde und etwas \Wassenr
hinzufUgen und alles aufkochen lassen.

Das zerpflickte Basilikum einrdnren.

Die Sol3e in kleinen Schalen zum Fisch servieren, nachdem der mit dem
restlichen Basilikurn dekoriert wurde.

Dazu kann man sehr gut Reis essen.

Bei diesem Essen kommt der Unami (der 5. Geschmacksinn) voll auf
seine Kosten.
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