Lachs mit scharfem Ananas-Gemiise und gebratenem Maniok

Fiir zwei Personen

2 Lachskoteletts a 200 g 1 Ananas 400 g Maniok

1 Limette, unbehandelt 3 Friihlingszwiebeln 3 Zehen Knoblauch
1 Knolle Ingwer 3 Schoten Thaichili, rot 4 Nelken

2 Sternanis 2 Stangen Zimt 1 EL Palmzucker
100 ml Pflanzenol Olivenol, Kurkumapulver Pfeffer, Meersalz

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Limette halbieren und den Saft
auspressen. Die Lachskoteletts waschen, trocken tupfen, mit dem Limettensaft einreiben und
durchziehen lassen. AnschlieBend in kleine Wiirfel schneiden. Die Ananas halbieren, vom Strunk
befreien und eine Hlfte schilen und in kleine Stiicke schneiden. Die andere Hilfte aushohlen und
anschliefend im Backofen warm halten. Frithlingszwiebeln von den Enden befreien, abziehen und
klein schneiden. Den Knoblauch abziehen und ebenfalls klein schneiden. Den Ingwer schilen und
gemeinsam mit dem Thaichili in kleine Stiicke schneiden. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhit-
zen und die Friihlingszwiebeln, den Knoblauch, die Nelken, den Sternanis und die Zimtstangen
kurz anbraten, bis sich die Aromen ausbreiten. Anschliefend die Ananasstiicke, den Palmzucker,
das Thaichili, etwas Ingwer, etwas Kurkuma und einen Essloffel Wasser hinzugeben. Das Ganze
etwa 15 Minuten kocheln lassen. Die Maniokknolle schélen, vom holzigen Mittelstiick befreien
und in zwei Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Das Pflanzendl in einer tiefen Pfanne erhitzen
und darin die Maniokstiicke braun ausbacken. Anschlielend auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit Meersalz leicht salzen. Eine weitere Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die Lachs-
wiirfel von jeder Seite zwei Minuten anbraten. Anschlieend salzen und pfeffern. Den Lachs mit
dem Ananasgemiise in der Ananashélfte auf Tellern anrichten und mit dem gebratenen Maniok
servieren.
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