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GEDAMPFTER KABELJAU MIT
ZUCKERMAIS UND GRUNEN BOHNEN
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KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877
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ZUTATEN

300 g Kabeljaufilet

(ohne Graten, mit Haut)

1 EL leichte Sojasauce
Knusprig gerdstete

Thai- Schalotten (als Garnitur)
Koriander (als Garnitur)

fir die eingelegten,
griinen Bohnen:
5-6 griine Bohnen
Y2 griine Chilischote

fur die Marinade:
3 EL Reisessig

1 TL Palmzucker
2 TL Salz

Fir 2 Personen

VORBEREITUNG

Griine Bohnen und griine Chilischote fein hacken und mit den
Zutaten der Marinade mischen, beiseite stellen.

Ingwer und Frihlingszwiebel fein hacken und in eine hitze-
bestédndige Schiissel geben. Rote Paprika fein wiirfeln und
Maiskdrner vom Maiskolben schneiden.

FullSteam auf héchste Dampfgarstufe einstellen.
ZUBEREITUNG

Kabeljaufilet mit der Haut nach oben auf ein mittelgrof3es
Tablett oder eine flache Schissel legen und im Dampfbackofen
oder Dampfgarer 8 Minuten auf héchster Stufe déampfen.

3-4 Essloffel Pflanzendl in einem Wok auf groRer Flamme
erhitzen. Sobald das Ol raucht, die Halfte des Ols iiber den Ingwer
und die Frihlingszwiebel gieRen. Man sollte es deutlich brutzeln
horen.




ZUTATEN

fir den Belag:

2 daumengrol3es Stiick Ingwer
2 Frihlingszwiebeln

2 rote Paprika

1 Maiskolben

3-4 EL Pflanzendl

GEDAMPFTER“KABELJAU MIT
ZUCKERMAIS & GRUNEN BOHNEN

ZUBEREITUNG

Wok bei hoher Hitze wieder auf die Herdplatte stellen. Paprika
und Maisstreifen 1-2 Minuten braten, bis sie an den Randern
schén dunkel werden. Sobald sie gar sind,

fir spater in eine Rithrschiissel geben.

Nach 8 Minuten die Kabeljaufilets vorsichtig aus dem FullSteam
nehmen. 2-3 Loffel der eingelegten griinen Bohnen und

2 Essloffel der Paste aus Ingwer und Frithlingszwiebelél in die
Schiissel mit dem Gemiise geben; alles gut vermischen.

Zum Schluss eine kleine Handvoll gepfliickter Korianderblatter
und knusprige Thai-Schalotten unterheben und tiber das gediins-
tete Kabeljaufilet geben. Mit einem leichten Spritzer Sojasauce
UibergieRRen und servieren.



