Pangasiusfilets mit Tamarindensauce
· 2 Pangasiusfilets (oder anderen Fisch)
· Salz
· Pfeffer

· Mehl

· 2 Tamarinden (echte Früchte, Tamrindenmark oder –Chutney)

· 15g frischen Ingwer (oder aus der Tube)

· 2 Knoblauchzehen (oder aus der Tube)

· 2 Frühlingszwiebeln 
· Olivenöl

· 1 EL brauner Zucker

· 2 EL Austernsauce

Vorab, falls ihr es einfacher haben wollt: Wenn ihr Ingwer und Knoblauch bei euch in Tuben findet, nehmt die. Statt Tamarindenmark könnt ihr richtige Früchte oder Tamarinden-Chutney (oft bei indischem Essen) benutzen. Ist einfacher und schmeckt auch gut!

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben, dann in Mehl wenden.

Tamarinden aufschneiden und den Saft auffangen bzw. Tamarindenmark in Wasser auflösen. Wenn ihr Tamarinden-Chutney verwendet, schenkt euch den Schritt. Ingwer schälen und fein reiben, Knoblauch schälen und hacken (oder halt später einfach die Tuben benutzen). Frühlingszwiebel putzen und mit einem Teil des Grüns in Ringe schneiden.
Öl in die Pfanne, Fischfilets von beiden Seiten goldbraun braten (ca. 3 Min.). Aus der Pfanne nehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Ingwer und Knoblauch in der Pfanne unter Rühren braten. (Oder, wenn ihr die Tuben verwendet, gleich hinzufügen.) Zucker, Austernsauce, Tamarindensaft (oder das Chutney halt) und etwas Wasser in die Pfanne geben und rühren bis sich der Zucker aufgelöst hat. 
Die Fischfilets hinzufügen und ca. 1 Min. in der Sauce erhitzen. Fisch mit der Sauce auf einen Teller geben und vor dem Servieren mit den Frühlingszwiebeln garnieren.

