SiBkartoffel-Fisch-Curry mit Kokos-Reis

Fiir zwei Personen
Fir das Curry:

250 g Seelachsfilet 1 kleine Siifikartoffel % Kopf Brokkoli

2 rote Paprika 200 ml Gemiisefond 100 ml Kokosmilch

100 g Doppelrahmfrischkéise 1 Stange Zitronengras 1 Bund Koriander

2 Prisen Kreuzkiimmel 2 Prisen Currypulver % TL Paprikapulver

5 TL Kokosol Salz Pfeffer

Fiir den Kokosreis:

125 g Jasminreis 150 ml Kokosmilch 100 ml Kokosnusswasser
1 TL Zucker Salz

Fir die Garnitur:
1 rote Chilischote

Die Paprika waschen, von Scheidewénden und Kernen befreien und in 2 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Kleine Roschen vom Brokkoli herunterschneiden und waschen. Siilkartoffel schilen und in
1,5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Zitronengras vom Ende befreien, die dufleren harten Hiillen entfernen und den unteren Teil fein
reiben. Koriander abbrausen und trockenwedeln. Die Stédngel fein hacken, die Blédtter abzupfen
und fiir die Garnitur beiseitelegen.

Seelachs waschen, trocken tupfen und in 3 cm groflie Wiirfel schneiden.

Paprika in Kokos6l im Wok bei mittlerer bis hoher Hitze anbraten. Brokkoli und St kartoffel
hinzugeben und unter Riihren kurz anbraten.

Kokosmilch und 150 ml vom Gemiisefond angieflen und aufkochen.

Zitronengras hinzugeben, den Deckel aufsetzen und bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten einkochen.
Gehackte Koriandersténgel, Paprikapulver, Kreuzkiimmel und Currypulver dazugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Frischkése einriihren und bei Bedarf den iibrigen Fond dazugeben.
Die Fischwiirfel auf das Curry geben, leicht andriicken und 2 — 3 Min. gar ziehen lassen.

Fiir den Kokosreis:

Kokosmilch, Kokosnusswasser, Salz und Zucker mit dem Reis im Topf aufkochen und mit einem
Deckel bedecken. Die Hitze auf die Hélfte reduzieren und fiir 10-12 Minuten kocheln lassen.
Fir die Garnitur:

Chilischote aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und kleinhacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Chili und iibrigen Korianderbléittern garnieren und ser-
vieren.
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