Curry-Lachs-Praline, Garnele, Ingwer-Sofle, Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachspraline:

1 Lachsfilet ohne Haut a 200 g
2 Blétter Friihlingsrollenteig

Meersalz

Fiir die Riesengarnele:

2 Riesengarnelen
Meersalz

Fiir das Karottenpiiree:

5 Karotten

% TL Zucker

Fiir die Ingwersauce:
1 Schalotte

1 Zitrone

100 ml Sahne

1 TL Sesam
% TL Currypulver
Pfeffer

1 EL Butter
Pfeffer

500 ml Gemiisefond
feines Salz

1 Knolle Ingwer a 4 cm
50 ml Weilwein
1 TL Speisestirke

1 Orange
400 g Butterschmalz

2 Zweige Koriander

4 EL Himbeeressig

1 Zitronengras
100 ml Gemiisefond
Pflanzenol

feines Salz Zucker

Fiir die Lachspraline den Lachs in 5 mm feine Wiirfel schneiden. Sesam, Curry und Orangena-
brieb zum Lachs geben, mit Meersalz abschmecken und 2 gleichgrofie Pralinen formen.
Friihlingsrollenteig in diinne Streifen schneiden, Lachskugeln darin einrollen, gut andriicken, im
heiflen Butterschmalz kross frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Riesengarnelen lings am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien, waschen und
trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, Gar-
nelen ringsum kurz anbraten, Koriander zugeben, durchschwenken und die Pfanne vom Herd
nehmen.

Karotten schilen, von den Enden befreien und in einem Topf mit Fond weichkochen. Die iiber-
schiissige Fliissigkeit abgieflen und die Karotten kurz abkiihlen lassen. Karotten zu einem feinen
Piiree mixen und mit Salz, Zucker und Himbeeressig abschmecken.

Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden, in einem Topf mit Pflanzendl anschwitzen, mit
Weilwein abléschen, mit Fond und Sahne auffiillen und aufkochen. Mit in kaltem Wasser ange-
rithrter Stérke leicht binden. Zitronengras mit einem Messerriicken klopfen, in die Sauce geben
und etwas ziehen lassen. Anschliefend mit Salz, Zucker, frisch geriebenem Ingwer und etwas
Zitronenabrieb abschmecken, durch ein feines Sieb passieren und mit Hilfe eines Piirierstabes
schaumig aufmixen.

Karottenpiiree mittig auf zwei tiefen Tellern verteilen, je eine Lachspraline und zwei Garnelen-
hélften darauf anrichten, mit der schaumig aufgemixten Ingwersauce betriufeln und servieren.
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