Lachs-Curry mit Reis

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, a 250 g % TL Kurkumapulver % TL Cayennepfeffer
Salz,

Fir das Curry:

100 g Tomatenmark 15 Curryblétter, frisch 1 % EL Koriandersamen
1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen % TL Fenchelsamen 1 TL Currypulver

3 TL braune Senfsamen % TL Cayennepfeffer % TL Kurkumapulver

Senfol, Olivendl, Salz
Fiir den Parboiled Reis:
300 g Parboiled Reis 100 ml Gemiisefond Salz

Den Reis zusammen mit dem Gemiisefond und 300 Milliliter Wasser in einen Topf geben, kurz
aufkochen lassen und anschlieSend bei schwacher Hitze kocheln lassen, bis die Fliissigkeit aufge-
sogen ist. Den Lachs waschen, trocken tupfen, mit dem Cayennepfeffer, dem Kurkumapulver und
etwas Salz einreiben, beiseite stellen und ziehen lassen. In der Zwischenzeit zweieinhalb Teel6ffel
der Senfsamen im Morser zermahlen, die Koriandersamen und den Kreuzkiimmel dazugeben
und ebenfalls mahlen. Mit dem Kurkuma, dem Currypulver, dem Cayennepfeffer, etwas Salz,
den Tomaten und 120 Milliliter Wasser in eine Schiissel geben. Alles vermengen und zur Seite
stellen. Das Senf- und Olivenol zu gleichen Teilen in einer Pfanne erhitzen, die ungemahlenen
Senfsamen dazugeben und anrdsten, nach wenigen Minuten die Fenchelsamen dazugeben und
ebenfalls anrésten. Anschlieflend die Tomaten-Currymischung mit 200 Milliliter Wasser und den
Curryblédttern hineingeben und alles reduzieren lassen. Den Fisch dazugeben und in der Pfan-
ne langsam bei niedriger Hitze pochieren. Das Lachs-Curry mit Reis auf Tellern anrichten und
servieren.
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