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Ingredients

1. Season the fish with salt, pepper and 
paprik

2. Put Xanthan gum in the coconut milk 
and keep it aside

3. In nonstick pan heat the butter and 
fry the garlic until it reaches a light 
golden color

4. Put the fish until it changes color 4 
minutes on each side

5. In the same pan, put the onions until 
they wilt and put the juice of half a 
lemon, vinegar and water and leave 
them until the onions are completely 

coocked
6. Put the cooking cream and stir 

slowly till the onions mix with the 
cream

7. When the mixture reaches to boil, 
add the coconut milk mixture and 
leave the sauce until it thickens.

8. Add the lemon zest and the rest of 
the lemon juice

9. Put a pinch of salt and pepper on the 
sauce and pour it on the fish.

10. Garnish with chopped corianders 
and lemon slices. Enjoy

Lemon Cream Fish
TOTAL TIME: 20 minutes

SERVES   4

• 1kilo fish fillet

• Salt and Pepper

• ½ teaspoon paprik

• 1 Tbsp olive oil or butter.

• 3 garlic cloves

• 1 onion chopped

• 1 large yellow lemon and1 lemon 

zest

• 1 Tbsp of white vinegar and 1 

Tbsp of water

• 1 small cup of cooking cream

• ¼ cup of coconut milk

• ¼ teaspoon xanthan gum or 

arabic gum

• Fresh coriander and lemon slices 

for garnish
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المكونات

دقيقة20: الوقت الإجماليسمك بكريمة الليمون

4يكفي : الكمية
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طريقة التحضير

1 كٌلو سمن فٌلٌه

ملح وفلفل

 ½معلمة صغٌرة بابرٌكا

معلمة زٌت زٌتون أو زبدة

3  فصوص ثوم

1 بصلة ممطعة مكعبات صغٌرة

تبلً السمن بالملح و الفلفل و البابرٌكا1.

ضعً الصمغ العربً فً لبن جوز الهمد و إتركٌهم جانبا2.

فً مملاه غٌر لاصمة على النارسخنً الزبدة وحمري الثوم حتً ٌصل للون ذهبً 3.

فاتح

دلائك على كل ناحٌة 4ضعً السمن حتى ٌتغٌر لونها 4.

فً نفس المملاه ضعً البصل و نملبها حتى تذبل و نضع عصٌرنصف اللٌمونة و 5.

الخل و الماء و نتركها حتى ٌستوي البصل تماما

و نملب للٌلا حتى ٌختلط البصل مع الكرٌمة.نضع كرٌمة الطبخ6.

عند وصول الخلٌط للغلٌان نضٌف خلٌط لبن جوز الهند مع الصمغ و نترن 7.

الصوص على النار حتى ٌغلظ لوامه

نضٌف بشر اللٌمون و بالً عصٌر اللٌمون8.

نضع رشة ملح و فلفل على الصوص و ضعٌهم على السمن9.

زٌنٌه بأوراق الكزبرة و شرائح اللٌمون10.

1 لٌمونة صفراء كبٌرة وبشر لشر اللٌمونة

معلمة خل و معلمة ماء

1 كوب صغٌر كرٌمة طبخ

 ¼كوب صغٌر لبن جوز هند

 ¼ًمعلمة صغٌرة زانثان جم أو الصمغ العرب

 و شرائح اللٌمون للتزٌٌن ,كزبرة خضراء
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