Gratin von Meeresfriichten mit Ananas-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir das Chutney:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe % Ananas

1 Stange Zitronengras 6 g Ingwer 1 Chilischote

1 EL Speisedl 1 Prise Curry 80 g Gelierzucker

% Zimtstange 50 ml weiler Balsamico 100 ml Kokosmilch

Salz

Fiir das Meeresfriichtegratin:

1 Sténgel Basilikum 1 Schalotte 1 EL Butter

1 Msp. Curry 40 ml trockener Wermut 100 ml trockener Weifiwein
200 ml Fischfond 150 g Creme double Meersalz, Cayennepfeffer
1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Sahne, geschlagen 2 Tomaten

4 Garnelen 100 g frisches Lachsfilet 100 g Kabeljaufilet

Fiir das Chutney die Schalotten schiilen, in feine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schilen. Die
Ananas schilen, der Lange nach vierteln, den harten Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in
kleine Wiirfel schneiden. Vom Zitronengras die duleren welken Blétter entfernen und den Stén-
gel in etwa 4 cm lange Stiicke schneiden. Ingwer schélen und fein reiben. Chili der Lénge nach
halbieren und die Kerne ausstreichen. 1 TL Speisedl in einem Topf erhitzen und die Schalotten
darin andiinsten. Den Knoblauch andriicken und mit diinsten. Mit Currypulver bestduben und
den Gelierzucker zugeben, unter Riithren erwérmen, bis der Zucker geschmolzen ist. Die Ananas-
stiicke, das Zitronengras, den Ingwer, Zimt und die Chilischote zum Zuckeransatz hinzufiigen
und unter Rithren 5 Minuten garen. Dann mit KEssig abloschen und das Chutney unter gele-
gentlichem Riihren bei mittlerer Hitze 10 Minuten einkochen lassen. Dann die Kokosmilch und
50 ml Wasser dazugeben. Falls notig noch etwas Wasser eingieflen und nochmals 10 Minuten
kocheln lassen. Zitronengras , Chili, Knoblauch und Zimtstange entfernen. Das Ananas-Chutney
mit Salz abschmecken. Fiir die Sauce Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter ab-
zupfen. Schalotte schéilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit
Curry bestduben, mit Wermut und Wein abloschen und die Fliissigkeit nahezu vollstédndig ein-
kochen lassen. Fischfond und Créeme-double zugeben und nochmals etwas einkochen., die Sauce
mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen, aufmixen und die geschlagene Sahne unter-
heben. Basilikum in feine Streifen schneiden und unter die Sauce mischen. Die Tomaten kurz
mit heilem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in
Wiirfel schneiden. Garnelen schilen und den Darm entfernen. Lachs und Kabeljau in je ca. 25
g schwere Stiicke schneiden. Garnelen und Fischwiirfel mit Salz wiirzen und in einer Pfanne mit
2 EL Olivendl kurz von allen Seiten braten. Die Grillfunktion des Backofens anstellen. Ananas
- Chutney in die Mitte von tiefen Tellern geben, die Meeresfriichte darauf setzen, mit Tomaten-
wiirfeln bestreuen. Die aufgeschdumte Currysauce iiber die Meeresfriichte geben und im Ofen
goldbraun iiberbacken und servieren.
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