C A R T E

lkarimi-Lachsfilet

auf gebratenen Singapurnudeln

ie Lachsscheiben waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Butterschmalz in einer beschichteten

Pfanne erhitzen. Die Lachsscheiben hinein
legen, kurz anbraten und wenden. Krauter und Knob-
lauch hinzugeben und fertig braten.

Das Sesamdl in einer groBen Pfanne erhitzen. Die
geschalten und in feine Streifen geschnittenen Pap-
rika zugeben, dann die in Streifen geschnittenen Pilze
ebenfalls in die Pfanne geben.

Den Chinakohl und das Mangold vom Strunk befreien,
in feine Streifen schneiden und zu dem Gemlse in
die Pfanne geben. Danach die abgekochten Nudeln
zugeben. Mit Knoblauch, Austernsauce, Chili-Sauce,
Ingwer, Curry, Kurkuma, Salz und Pfeffer wirzen und
alles gut vermischen.

Chilischote, Ingwer und Schalotten grob schneiden und
alles in etwas Sesamol anschwitzen. Mit der Kokosmilch
aufflllen. Zitronengras zugeben und mit Salz, Chili aus
der Mihle und Zucker abschmecken. Etwas einkochen
lassen, durch ein Sieb passieren und mit Hilfe eines
Stabmixers sehr schaumig aufmixen.

Die Singapurnudeln auf Teller verteilen, den lkarimi-
Lachs darauf anrichten und mit dem Kokosschaum be-
traufeln. Mit Korianderblattchen dekorativ garnieren.

Ein sehr leckeres Gericht von
Walter Curman aus Nittel.
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Zutaten fir vier Personen

FUR DIE LACHSFILETS: 2 EL Austernsauce

4 Lachsscheiben a ca. 120 g ohne Haut 2 EL SiiBe Chilisauce
Salz, Pfeffer 2 EL Ingwer, gehackt
2 EL Butterschmalz Y2 EL Curry

2 Thymianzweige %2 EL Kurkuma

1 Rosmarinzweig Salz, Pfeffer

3 Knoblauchzehen, ungeschalt N
FUR DEN KOKOSSCHAUM:

FUR DIE SINGAPURNUDELN: 1 Chilischote

%2 Ingwerknolle

4 Schalotten, geschalt
etwas Sesamdl

30 ml Sesamél
30 g roten Paprika

30 v Paprik
30 9 grl.llsen Papr.lka 250 ml Kokosmilch, ungesiiBt
g gelben Faprika 3 Zitronengrassténgel,

30 g Shiitake-Pilze in Stiicke geschnitten

30 g Chinakohl Salz

30 g Mangold Chili aus der Miihle

120 g Singapurnudeln Zucker

1 EL gehackter Knoblauch frischer Koriander fiir die Garnitur

Hierzu passen eine Riesling-Spatlese
oder ein Grauburgunder (Pinot gris).



