Lachs im Bananen-Mantel mit Zitronen-Reis

Fiir zwei Personen

2 Lachsfilets a 180 g 225 g Reis 1 Bananenblatt

1 Limette 1 Zitrone 20 g Ingwer

3 Zweige Minze 0,5 Bund Koriander 1 Knoblauchzehe

10 Curryblétter 1 rote Chilischote 1 TL Koriandersamen
1 TL Kreuzkiimmel 1 EL Rohrzucker 1 EL Senfkérner

1 EL Urad Dal 25 ml Kokosmilch 25 ml Gemiisefond

15 ml Kochsahne 1 EL Thai-Fischsauce Sonnenblumenol
Meersalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Den Reis in einer ausreichenden Men-
ge Salzwasser gar ziehen lassen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Das Bananenblatt
waschen, trocken tupfen, in zwei gleich grofie Stiicke zerteilen und zum Blanchieren kurz in das
kochende Wasser geben. Die Blétter anschliefend kalt abspiilen und trocken tupfen. Den Kori-
ander und die Minze waschen, trocken tupfen, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Limette
halbieren und auspressen. Den Ingwer schilen und die Knoblauchzehe abziehen. Anschliefend
beides fein hacken. Die Chilischote waschen, trocken tupfen, entkernen und ebenfalls fein ha-
cken. Alles zusammen in ein hohes Gefifl geben. Die Koriandersamen, den Kreuzkiimmel, den
Rohrzucker, die Kokosmilch, die Kochsahne, die Fischsauce und den Gemiisefond auch zugeben
und piirieren. Die Masse abschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lachsfilets wa-
schen, trocken tupfen jeweils auf ein Bananenblatt legen. Die Gewdiirzpaste auf den Fischfilets
verteilen und die Blétter zu einem Pé#ckchen verschliefen. Mit dem Zahnstocher fixieren. Die
Lachspéckchen fiir circa 15 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Ol in einer Pfanne er-
hitzen und die Senfkérner hineingeben. Die Zitrone waschen, trocken tupfen und von der Schale
abreiben. Sobald die Kérner anfangen zu platzen, das Urad Dal, die Curryblétter und die Zitro-
nenschale zugeben. Den Reis abgieflen und mit der Gewiirzmischung aus der Pfanne vermengen.
Die Lachsfilets aus dem Ofen nehmen, zusammen mit dem Reis auf einem Teller anrichten und
servieren.
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