Gebratener Ingwer-Lachs mit Kokos-Spinat und Mandel-Reis

Fiir 2 Personen

2 Lachsfilets a 200 g 200 g Jasminreis 200 g Spinat

2 Knoblauchzehen 1 unbehandelte Zitrone 50 g Mandelbléttchen

50 g Butter 400 ml ungesiifite Kokoscreme 2 EL Sojasofie

40 g Ingwer 1 EL asiatische Chilipaste Sesamol, von gerdstetem Sesam
1 EL Erdnussol Salz

Den Ingwer schélen, reiben und mit etwas Sesamol und der Sojasofle in einem Gefrierbeutel
geben. Den Lachs waschen, trockentupfen und 15 Minuten im Gefrierbeutel marinieren. Den
Knoblauch abziehen, fein hacken und zusammen mit der Chilipaste und etwas Sesamél in einem
Topf bei mittlerer Hitze zwei Minuten diinsten. Eine Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Die Kokoscreme und den Zitronensaft in den Topf zu dem Knoblauch und der Chilipaste geben
und vier Minuten kocheln lassen. Den Spinat putzen, in den Topf geben und diinsten, bis er
zusammenfallt. In der Zwischenzeit das Erdnussol in einer Pfanne erhitzen und den Lachs auf
jeder Seite eine Minute braten. In einem Topf Salzwasser aufsetzen und den Reis kochen. Die
Mandelbldttchen in einer heiflen Pfanne ohne Fett anrtsten und anschliefend zusammen mit
dem gekochten Reis und der Butter mischen. Den Reis mit dem Spinat und dem Lachs auf
Tellern anrichten und servieren.
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