Vanille-Curry mit gedampften Lachs-Kokos-Pfannkuchen

Fiir 2 Personen

50 g rote Linsen 200 g Lachsfilet, ohne Haut 1 Kopf Chinakohl, klein
50 g Zuckerschoten 1 violette Karotte 1 Knoblauchzehe

1 Ingwerwurzel, klein 2 Zweige Koriander 1 Stange Zitronengras

1 Vanilleschote 2 Eier 1 TL rote Currypaste

1 TL Kurkuma 1 EL Reismehl 415 ml Kokosmilch

1 EL Austernsofle 2 EL Fischsofle Sesamol

Erdnussol Ghee Salz

schwarzer Pfeffer

Die Linsen in Salzwasser bissfest garen. Fiir die Sofle das Zitronengras andriicken. Den Ingwer
schélen und in feine Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen und vierteln. Etwas Se-
samol in der Pfanne erhitzen und das Zitronengras, etwas Ingwer und die Knoblauchzehen darin
anbraten. Die Currypaste, das Kurkuma und einen Zweig Koriander zugeben. Das Ganze mit
300 Milliliter Kokosmilch abléschen. Das Vanillemark aus der Schote kratzen und das Mark
zusammen mit einem Essloffel FischsioBe zu der Sofle geben. Die Sofle circa fiinfzehn Minuten
kocheln lassen. Anschlieffend durch ein feines Sieb passieren und die Linsen darin erhitzen. Fiir
den Pfannekuchen die beiden Eier, das Reismehl, 75 Milliliter Kokosmilch, die restliche Fisch-
sofle und einen Teel6ffel Sesamol miteinander vermengen. Etwas Ghee in der Pfanne erhitzen
und aus dem Teig zwei Pfannkuchen backen. Fiir die Fiillung des Pfannkuchens den Kohl und
die Zuckerschoten putzen und in Streifen schneiden. Die Karotte schilen und in Streifen schnei-
den. Etwas Sesamol erhitzen und das Gemiise darin anbraten. Etwas Ingwer, die Austernsofe
und die restliche Kokosmilch dazugeben. Den Koriander zupfen. Das Lachsfilet waschen, trocken
tupfen und in Streifen schneiden. Beides mit zu der Fiillung geben. Jeweils ein wenig Fiillung
auf die Pfannkuchen geben und einrollen. Die Seiten einschlagen und andriicken. Die Péckchen
in den Dampfgartopf geben und circa zwei Minuten darin garen. Die Pfannkuchen-Packchen
schriig einschneiden und auf Tellern anrichten. Die Linsen und die Sofle daneben anrichten und
servieren.
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