Piccata vom Rotbarsch

mit asiatischen Gemusen

Zutaten fUr 4 Personen:

800g Filet vom Rotbarsch 100g Zuckerschoten Chilisof3e, Sojasofie, Kokasmilch
2 Eier 200g Pak Choi Sesamol

100g Parmesan 1 Karotte Erdnussol

50g Mehl /> Weifdkohl Frischer Koriander

100g Mini Maiskolben 100g Sojasprossen Salz, Pfeffer, Zitrone

1 Bund Fruhlingslauch
Die Rotbarschfilets von der Haut und den Graten hefreien, in 8 gleichgrof3e Stlicke schneiden und
mit Salz, Pfeffer und Zitrone marinieren. Aus dem Ei, Parmesan und geschnittenen Koriander die

Panade herstellen.

Die GemUse in feine gleichmafige Streifen schneiden und mit Sesamal kurz und heifd anbraten.
Mit der Sojasofie, Kokosmilch und Chilisof3e abléschen und abhschmecken.

Die Filets in Mehl wenden, durch die Panade ziehen und in heifsem Erdnussél goldgelb van beiden
Seiten braten.

Die fertigen Filets auf dem GemUse anrichten und mit frischem Koriander garnieren.

Guten Appetit!
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