Gelbes Thai-Curry mit Lachs-Filet, Basmati, Chip

Fiir zwei Personen
Fir das Thai-Curry:

1 Karotte 1 kleine Zucchini 3 braune Champignons
1 kleine rote Zwiebel 1 rote Paprika 4 Stangen wilder Brokkoli
4 Stangen Thai-Spargel 1 Mini Pak Choi 1 Sch. frische Ananas

1 Limette, Saft 50 g Cashewniisse 400 ml Kokosmilch

4 EL gelbe Thaicurry-Paste 1 EL Kokosol 1 TL Kurkumapulver
Salz

Fiir das Lachsfilet:

2 Lachsfilets, a 150 g 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

1 kl. Stiick Ingwer, 2 cm 1 Limette, Saft 3 EL Sojasauce

4 EL Teriyakisauce 1 TL fliissiger Honig 1 EL weiler Sesam

1El schwarzer Sesam 3 EL Erdnussol

Fiir den Reis:

140 g Basmati 1 Lorbeerblatt Salz

Fiir die Reispapier-Chips:

2 Lagen Reispapier Sonnenblumendl Salz

Fiir die Garnitur:

2 EL Cashewkerne 4 Zweige glatte Petersilie 1 TL Chilifaden

Fiir das Thai-Curry:

Den Backofen auf 100 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Karotte und Zwiebeln schilen und klein schneiden. Ebenso die Zucchini, Champignons,
Paprika, den wilden Brokkoli, Thai-Spargel und Pak Choi waschen und in kleine Stiicke
schneiden. Kokosol in einer Pfanne erhitzen, nacheinander das Gemiise in die Pfanne ge-
ben und anbraten.

Thaicurry-Paste hinzufiigen und gut anbraten. AnschlieBend mit Kokosmilch abléschen.
Mit Kurkuma, Salz und Limettensaft abschmecken und bis zur gewiinschten Bissfestigkeit
kocheln lassen.

Kurz vor dem Servieren ein paar Stiicke frische Ananas zugeben.

Fiir das Lachsfilet:

Lachsfilet scharf auf der Hautseite in Ol in der Pfanne anbraten.

Knoblauch abziehen, Ingwer schilen. Ingwer, Knoblauch und Chili fein wiirfeln. Lachs
mit Erdnussol, Sojasauce, Teriyakisauce, Honig, Ingwer, Knoblauch, Chili, Limettensaft
und Sesam marinieren und bei 100 Grad im Backofen 12-14 Minuten glasig garen.

Fiir den Reis:

350 ml Wasser mit einer Prise Salz zum Kochen bringen und das Lorbeerblatt hinzuge-
ben. Reis hinzufiigen und bissfest garen. Ggf. vor dem Servieren {iberschiissiges Wasser
abgieflen.

Fiir die Reispapier-Chips:

Reispapier in eine Pfanne mit heiBem Ol legen und warten, bis das Reispapier aufploppt.
Dann herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und vor dem Servieren mit Salz
wiirzen.



Fiir die Garnitur:

Das Curry mit Cashewkernen, Chilifaden und gezupfter Petersilie garnieren und mit Reis
und Lachs servieren.
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