FISCH-FEINKOST-
RAUCHEREI

Pikante Seeteufelroulade in Chinakohl

Fiir 4 Portionen
Zutaten:
- 1cm frischer Ingwer, geschalt und fein gehackt
- 2 frische, rote Chilischoten, fein gehackt
- 2 Stangen Zitronengras, fein gehackt
- 2 EL gehacktes Koriandergriin
- 2 EL Sesamdl
- 1TL Sojasauce
- 200g Chinakohlblatter, blanchiert
- 2 Seeteufelfilets (je 300g)
- Kartoffelpiiree oder griiner Salat zum Servieren (nach Belieben)

Zubereitung:
1) Den Ofen auf 180°C vorheizen.

2) Den Ingwer, das Chili, das Zitronengras, das Koriandergriin, das Sesamél und die Sojasauce im
Mixer purieren.

3) Ein groBes Stiick Frischhaltefolie auf der Arbeitsflache ausbreiten und die Chinakohlblatter
nebeneinander leicht Gberlappend darauf legen. Die Seeteufelfilets in die Mitte der Blatter
legen und gleichmaRig mit der gesamten Krautermischung bestreichen. Die Filets zuerst in

die Chinakohlblatter und dann das ganze Paket in die Frischhaltefolie einwickeln. Die Roulade
in einen groRen Bogen Alufolie einschlagen und die Enden zusammendrehen.
4) Die Seeteufelroulade im Ofen 20 Minuten backen, herausnehmen und die Folien entfernen.
5) Die Roulade in Medaillons schneiden und auf Tellern anrichten. Mit der Garflissigkeit
Ubergiefen und nach Belieben mit Kartoffelpiiree oder Salat servieren.

Alternative Fische: Wolfsbarsch, Schwertfisch, Thunfisch

Guten Appetit wiinscht Ihr Fisch Klaassen Team




