Kokos-Risotto mit Lachs, Wasabi-Dip und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kokos-Risotto:

125 g Risotto 1 Mango 3 Granatapfel

1 Schalotte 1 Stiick Ingwer a 4 cm 300 ml Kokosmilch
100 ml Gemiisefond 3 Kaffir-Limettenblitter Kokosol, Salz

Fiir den marinierten Lachs:

2 Lachsfilets ohne Haut 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer 4 4 cm
2 EL Honig 4-5 EL Ponzu 2 EL Olivenol

Fiir den Wasabi-Dip:

10 g Wasabipaste 75 ml Creme-fraiche 1 Zitrone, davon Saft
Salz

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 rote Zwiebel 4 Radieschen

1 Knoblauchzehe 3 EL Sojasauce 1 EL Reisessig

1/4 Vogelaugen-Chili 1-2 TL Rohrzucker 3 TL Sesamol

1 EL Olivenol 2 Zweige Koriander

Fiir die Garnitur:

1 TL weifler Sesam 50 g Erdniisse

Fiir den Kokos-Risotto:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Kokosmilch und Gemiisefond vermengen und in einem Topf erhitzen.

Kokosol bei mittlerer Hitze in einen breiten Topf geben. Ingwer schélen und Schalotte abziehen.
Beides fein hacken und in Kokosdl anschwitzen.

Risotto und Kaffir-Limettenblédtter dazugeben und umriithren. Nach und nach immer wieder mit
Kokosmilch und Gemiisefond auffiillen und dabei regelméflig umriihren bis der Risotto die Fliis-
sigkeit aufgesogen hat.

Mango waschen, halbieren und das Fruchtfleisch einer Hélfte vom Stein trennen und fein wiir-
feln. Granatapfel halbieren und die Kerne einer Hilfte durch Klopfen herausschlagen. Wenn der
Risotto die gewiinschte Konsistenz erreicht hat, Limettenblédtter herausnehmen und Mango, so-
wie Granatapfelkerne unterheben. Mit Salz abschmecken.

Fiir den marinierten Lachs:

Lachs waschen, trockentupfen, entgriten und von der Haut befreien.

Ingwer schélen und Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Mit Ponzu, Oliventl und Honig
verrithren. Lachs in eine Auflaufform legen, die Marinade dariiber geben und einziehen lassen.
Nach 8-10 Minuten einmal wenden und fiir 10 Minuten auf mittlerer Schiene in den Ofen stellen.
Die letzten 2 Minuten die Grillfunktion einschalten.

Fiir den Wasabi-Dip:

Zitrone waschen, halbieren und den Saft auspressen. Wasabi mit Créme fraiche vermengen und
mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke waschen, schilen und der Linge nach halbieren. Mit einem Loffel entkernen und in ca.
3-5cm breite Stiick schneiden. Zwiebel abziehen und Radieschen waschen. Beides fein wiirfeln
und zur Gurke geben.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Einen kleinen Teil der Chili entkernen und fein hacken.
Knoblauch und Chili mit Zucker, Sojasauce, Olivendl, Reisessig und Sesamdl in einen Topf geben
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und unter Riithren aufkochen lassen. Bei niedriger Hitze 5 Minuten kécheln und dann abkiihlen
lassen. Kurz vor dem Servieren auf den Gurkensalat geben und untermischen. Korianderblatter
abzupfen und in feine Streifen schneiden.

Zur Garnitur iiber den Salat geben.

Fiir die Garnitur:

Sesam und Erdniisse in einer Pfanne ohne Ol anrésten und anschlieBend auf mariniertem Lachs
und Gurkensalat verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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