


               Fischcurry, indisch





               Zutaten:


               750g Fischfilet (Rotbarsch oder Schellfisch)


               Zitronensaft


               2 Tassen Langkornreis


               1 EL Butter


               1 Zwiebel


               2 Nelken


               5 Tassen kräftige Brühe (Würfel)


               2 EL Curry


               1 Apfel


               3 EL Senffrüchte gewürfelt


               3 EL Kondensmilch oder süße Sahne


               2 Bananen


               2 EL Butter





               Zubereitung:


               Das Fischfilet grob würfeln, mit Zitronensaft beträufeln. Den


               Reis im Fett hellgelb anrösten. Die geschälte Zwiebel mit den


               Nelken spiken, dazugeben. Brühe mit Curry verrühren, über


               den Reis gießen, Apfel grob raspeln, dazugeben, Reis zum


               kochen bringen, 10 Minuten bei milder Hitze quellen lassen.


               Fischwürfel und Senffrüchte vorsichtig unterheben. Nochmals


               15 Minuten bei mittlerer Hitze zugedeckt garen. Vor dem


               Servieren Kondensmilch oder Sahne unterrühren. Die in Butter


               gebackenen Bananenhälften auf dem Reis anrichten.





                                 ***********





                   Regenbogenforellen auf roter Buttersoße





               Sie benötigen für 4 Personen:


               ¾ l Fischfond


               1/8 l Rotwein (Burgunder)


               100 g kalte Butter


               Salz


               Pfeffer


               2 Schalotten


               1 TL Butter


               1/16 l Weißwein


               4 Regenbogenforellen





               So wird`s gemacht:


               1. ¼ Liter des Fischfonds mit dem Rotwein auf


               1/8 Liter Flüssigkeit einkochen lassen.


               2. Die kalte Butter in kleinen Stücken mit dem


               Pürierstab des Handrührgerätes einarbeiten. Mit


               Salz und Pfeffer würzen.


               3. Die Schalotten schälen, fein hacken und in einem


               entsprechend großen Kochtopf in Butter


               glasig dünsten. Den restlichen Fischfond (1/2 Liter) und den


               Weißwein zugeben und mit Salz und Pfeffer würzen.


               4. Die Regenbogenforellen herausnehmen und waschen und in


               den Weinsud legen.


               5. Je nach Größe der Forellen etwa 4 Minuten von jeder Seite


               gar ziehen lassen.


               6. Auf vorgewärmte Teller einen Spiegel der roten Buttersoße


               angießen, die Forellen filetieren und darauf anrichten.


               Dazu passen Reis und Spinat.


