2( UCINA

FISCHKOPF-CURRY

Zutaten fiir die Marinade

900g Fisch (Red Snapper,
Wolfsbarsch, Felsenbarsch)
1/3 TL Salz

1/3 TL Cayennepfeffer

1/3 TL Kurkumapulver

Zutaten fiir die Sauce

3 EL Erdnussoal
1 TL braune Senfsamen

1 TL Kreuzkiimmel, ganz

1/2 TL Bockshornkleesamen

1/2 TL Fenchelsamen, ganz

15 Curryblatter

200g Zwiebeln, fein gehackt

4 TL Knoblauchscheiben

6 frische griine Vogelaugenchilis,
quer in dinne Ringe geschnitten.
2 TL geschalte und fein geriebene
frische Ingwerwurzel

200g Tomaten, geschalt und
gehackt

2 EL Koriandersamen, gemahlen
1 EL Kreuzkiimmel, gemahlen

4 TL Fenchelsamen, gemahlen
1/2 TL Kurkumapulver

1 TL Cayennepfeffer

4 TL Rosenpaprika

3 EL dickflissige
Tamarinadenpaste

2 TL Salz

400ml Kokosmilch aus der Dose.

Zuerst den Fisch marinieren. Von den Kiemen
ausgehend mit einem scharfen Messer auf
beiden Seitenim Abstand von 2,5 cm tief und
leicht diagonal einschneiden. Innen und aussen
mit Salz, Cayennepfeffer und Kurkumapulver
bestreuen und einreiben. Den Fisch in einen
Gefrierbeutel geben und mindestens 1 Stunde in
den Kiihlschrank legen. Fiir die Sauce das Ol in
einer breiten Kasserolle bei mittlerer bis hoher
Temperatur  erhitzen und die Senf und
Krezkimmelsamen hineingeben. Sobald sie nach
wenigen Sekunden zischend zu hiipfen beginnen,
die Bockshornkleesamen und die Fenchelsamen
zugeben. 2 Sekunden spater Curryblatter,
Zwiebelwiirfel, Knoblauch und Chilis hinzuftigen.
Unter Rihren 2 Minuten andiinsten. Dann 4 EL
Wasser zugeben, den Deckel auflegen und alles
bei niedriger Temperatur weitere 5 Minuten
dinsten, bis die Zwiebeln weich sind. Ingwer und
Tomaten hinzufiigen und weitere 2 Minuten
rihren. Gemahlene Koriandersamen,
Kreuzkiimmel, Fenchelsamen, Kurkumapulver,
Cayennepfeffer und Paprikapulver dazugeben und
10 Sekunden unterrihren. 475ml Wasser,
Tamarinadenpaste und Salz griindlich
untermischen, den Deckel auflegen und das
Ganze 15 Minuten Ileise kocheln lassen.
Anschliessend die Kokosmilch einriihren. Den
Backofen auf 180°C vorheizen. Den Fisch in eine
grosse Auflaufform legen und mit der Sauce
Ubergiessen. Mit Aluminiumfolie abdecken und
etwa 25 Minuten im Ofen garen, gelegentlich mit
Sauce begiessen.
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