Lachs-Curry mit Garnelen und Wildreis

Fiir zwei Personen

200 g Lachsfilet 100 g Garnelen 150 g Wildreismischung
50 g Ingwer 1 Limette 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Chilischote 400 ml Kokosmilch

1 TL Kurkuma 1 EL Butterschmalz Koriander

Salz, Pfeffer

Den Reis in 400 Milliliter kochendem Salzwasser bei milder Hitze gar ziehen lassen. Die Zwiebel
sowie die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Den Ingwer schilen und fein reiben. Die
Chilischote ldngs aufschneiden, von Scheidewéinden sowie Kernen befreien und ebenfalls fein
hacken. Die Limette halbieren und eine Héalfte auspressen. Das Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Den Knoblauch, die Zwiebel, den Ingwer und die Hélfte der klein gehackten Chilischote
glasig darin andiinsten. Das Ganze mit Kurkuma bestduben und mit der Kokosmilch abléschen.
Mit je einer Prise Salz und Pfeffer sowie der Hilfte des Limettensaftes wiirzen. Das Ganze
fiinf Minuten bei schwacher Hitze einkochen. Den Lachs waschen, trocken tupfen und in Wiirfel
schneiden. Die Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien, waschen und trocken tupfen.
Beides mit dem restlichen Limettensaft betrdufeln, in Kokos-Sud geben und darin bei schwacher
Hitze circa acht Minuten gar ziehen lassen. Das Lachs-Curry zusammen mit dem Reis auf einem
Teller anrichten. Mit etwas Koriander garnieren und servieren.
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