SINGLE
REZEPI ==

Red Snapper

mit VNok-Gemiise

1Person 200g Filets (mit oder ohne Haut)
Olivend| oder Bratbutter
Salz und Pfeffer aus der Mishle

Wok-Gemise:

150g Gemise (Lauch, Zucchetti,
Peperoni, Sojasprossen), 2 EL Sesamél,
2 EL Gemuisebouillon, 1KL Sojasauce
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Siehe auch unsere
Rezepte-Edition

Red Snapper

mit VWok-Gemiise

Filets wirzen, braten, 5 Min. Gesamtbratzeit (zuerst die Hautseite,
dann die Fleischseite). Warm stellen. Gemise in Sesamél und Gemise-
bouillon diinsten. Sojasauce dazu. Anrichten und Filets darauf legen.

Tipp

Dazu eine rote Curry-Sauce servieren.

Fir dieses Gericht eignen sich auch Seezunge, Sill Snapper oder
St. Pierre.

FRISCH-FISCH Meni 1+2
Fisch in der PFANNE /Fisch auf dem GRILL/ Fisch im OFEN /
SAUCE zu Fisch /Fisch im WOK/ Fisch im TOPF / SASHIMI



