Lachs-Filet, Reis, Champignon-Gorgonzola-Sofie, Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir Lachs und Sauce:

2 Lachsfilets, mit Haut, a 200 g 1 Zitrone 1 Bund Dill

1 Bund Koriander Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 g Champignons 1 Zwiebel 100 g Gorgonzola
100 ml Sahne Sojasauce Worcestersauce
Fiir die Bohnen:

200 g Prinzessbohnen 50 g Speckwiirfel 1 Zwiebel

5 g getrocknetes Bohnenkraut Ketjap Manis Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

200 g Reis 2 TL Currypulver Salz

Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Reis in einem Topf mit Wasser und einer Prise Salz bissfest garen.

Fiir den Lachs den Fisch waschen und trocken tupfen. Zitrone auspressen. Lachs auf der Haut-
seite kréftig anbraten mit gehacktem Dill, gehacktem Koriander, Zitronensaft, Pfeffer und Salz
abschmecken. Im Ofen 15 Minuten garen.

Fiir die Sauce Zwiebel abziehen und klein hacken. Zwiebel in einer Pfanne andiinsten, Champi-
gnons dazugeben. Gorgonzola und Sahne zugeben und mit Soja- und Worcestersauce abschme-
cken.

Fiir die Bohnen Bohnen waschen, in kleine Stiicke schneiden, kurz in kochendem Wasser garen
und kalt abschrecken. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Mit Speckstiickchen in einer Pfanne
anbraten, Bohnenkraut dazugeben und Bohnen mit andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Ketjap
Manis abschmecken.

Unter den gegarten Reis Currypulver heben.

Lachsfilet mit Curryreis, Champignon-Gorgonzola-Sauce, griinen Bohnen mit Zwiebeln und
Speckwiirfeln auf Tellern anrichten und servieren.
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