Sesam-Lachs mit Safran-Reis, Spargel und scharfer Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Sesam-Lachs:
2 Lachsfilets, ohne Haut 2 TL weifler Sesam 2 TL schwarzer Sesam

1 Zitrone Kokosol Salz, Pfeffer
Fiir den Spargel:
1 Bund griiner Spargel Kokosol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

% rote Paprika % Schalotte % Knoblauchzehe

% rote Chilischote % EL Tomatenmark % Dose Kokosmilch
1 EL Kokosol % TL Currypulver Salz

Fiir den Safran-Reis:

150 g Basmati-Reis 1 Zitrone 1 TL Safranfiden

Salz

Fiir den Sesam-Lachs:

Lachsfilets waschen, trocken tupfen, in 3 cm grofie Wiirfel schneiden, mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Sesam vermengen, mit Zitronenabrieb wiir-
zen und Lachswiirfel darin wenden. Von jeder Seite in Kokosdl leicht anbraten.

Fiir den Safran-Reis:

Reis in einem Sieb waschen und abtropfen lassen. Zitrone halbieren und eine Scheibe abschnei-
den. 250 ml heifles Wasser, Zitronenscheibe, Safranfidden und Salz zugeben und umriihren. Zum
Kochen bringen und mit geschlossenem Deckel bei schwacher Hitze garen, bis das ganze Wasser
aufgesogen ist.

Fiir den Spargel:

Spargel waschen, holzige Enden abschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Kokosol biss-
fest braten.

Fiir die Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen, Chilischote léngs aufschneiden, entkernen, alles fein hacken.
In einer Pfanne etwas Kokosol erhitzen und die Schalotten, Knoblauch und Chili darin unter
Riihren glasig anbraten. Currypulver und Tomatenmark hinzugeben und kurz mitdiinsten. Mit
der Kokosmilch auffiillen und auf kleiner Flamme 5 - 6 Minuten kdcheln lassen. Paprika bei 200
Grad im Backofen backen, Haut abziehen, fein wiirfeln und zur Sauce geben. Mit Salz abschme-
cken. Sauce durch ein feines Sieb passieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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