Pintadofilet auf Randenschaum mit Wasabispitzli und Asiagemiise

Rezept/ Zutaten

Fisch
Pintadofilet

Randenschaum
Randensaft
Rahm

Lecitin

Spatzli
Spatzlimehl
Wasser
Milch

Eier
Wasabi

Gemiise

Gelbe und orange Riebli
Kefen

Ingwer

Sojasauce

Knoblauch

Wasabintssli zur Deko

Zubereitung
Den vorbereiteten Spitzliteig in siedendem Wasser
zu Spitzli verarbeiten und auf die Seite stellen.

Gemiise in feien Stdbli schneiden und mit Ingwer,
Knoblauch und Sojasauce anbraten.

In einer Bratpfanne Fischfilets auf der Hautseite
kurzanbraten und auf die Seite stellen.

In der gleichen Pfanne den Randenschaum
vorbereiten. Alles abschmecken und auf Teller
antichten.



