Lachs-Forelle mit Wiirzkruste und Basmati-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsforelle:
4 Lachsforellenfilets
Fiir die Wiirzkruste:

1 EL Haselniisse 1 EL Cashewkerne 1 TL Koriander

1 TL Kreuzkiimmel 1 EL Sesamsamen 1 TL Paprikapulver, edelsiif3
1 TL schwarze Pfefferkorner 1 TL Meersalz 1 EL Creme-fraiche
1 Ei

Fiir Gemiise, Sauce:

200 g Zucchini 200 g Karotten 2 Orangen

250 ml Sahne 1 Knoblauchzehe 1 Prise Safranfiden
1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

75 g Basmatireis 1 Zitrone 1 TL Safranfaden
Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir den Basmatireis Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen. Den Reis mit den Safranfidden, dem Zitronenabrieb sowie etwas Salz 15 Minu-
ten garen. Die Lachsforellenfilets waschen, trocken tupfen und in eine Auflaufform legen. Das
Eigelb vom Eiweifl trennen und die Hélfte von dem Eigelb beiseite stellen. Die Haselniisse und
die Cashewkerne grob hacken. In einem Morser den Koriander, den Kreuzkiimmel, die Sesamsa-
men und die Pfefferkérner mit dem Stofel fein zermahlen. In einer Pfanne die Gewiirzmischung
und die Niisse ohne Fett anrosten. Anschlieend mit der Creéme-fraiche und dem halben Eigelb
verrithren. Die Wiirzpaste auf die Forellenfilets streichen und leicht andriicken. Im vorgeheiz-
ten Ofen etwa 15 Minuten backen. Den Basmatireis waschen und in kochendem Wasser bissfest
garen. Fiir die Garnitur eine der zwei Orangen so dick schilen, dass die weifle Haut vollstén-
dig entfernt ist und mit einem Messer die Filets aus den Trennwénden herausschneiden. Den
Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Zucchini waschen, trocken tupfen und mit einem
Julienneschneider zu diinnen Spaghettistreifen schneiden. Die Karotte schélen und anschliefend
ebenfalls mit dem Gemiisehobel in Streifen schneiden. Fir die Sauce den Saft aus der Orange
auspressen, mit der Sahne und den Safranfidden koécheln lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne die Karotten und die Zucchini mit dem Knoblauch in etwas Olivenol anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf einem Teller die Forellenfilets mit dem Gemiise anrichten, mit
den Orangenfilets garnieren und servieren.
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