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Norwegisches Lachsfilet mit Blattspinat,
Kartoffel-Curry-Piiree und SojasoBe

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Stlick Fjordkrone Norwegisches Lachsfilet
(2 Packungen)

2 EL Frisan Rapsél

3 Apfel

1 mittelgroBe Pastinake
30¢g Gelierzucker

50 ml WeiBwein

2 TL Curry

1 EL Butter

250 ml SojasoBe

1 EL Speisestarke
400 ¢ Blattspinat

1 EL Sesamdl

2 Knoblauchzehen

1 Chilischote

2 EL Sesam

2 Limetten

1 Bund Koriander

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Den Lachs nach Packungsanleitung auftauen lassen.

Die Apfel schilen, entkernen und grob wiirfeln. Die
Pastinake ebenfalls schalen und grob wiirfeln. Die
Apfel- und Pastinakenwdiirfel zusammen mit Gelier-
zucker, WeiBwein, Curry und Butter in einen Topf

geben und ca. 15 Minuten kécheln.

Dabei gelegentlich umriihren. Danach das Kompott
fein plrieren und beiseitestellen. Die SojasoBe in
einem kleinen Topf bis zur Halfte einkochen lassen
und mit der in etwas kaltem Wasser angerihrten
Speisestarke, abbinden. Die Knoblauchzehe schalen
und in feine Scheiben schneiden.

Den Spinat putzen und mit dem Knoblauch in Sesamél
andiinsten, bis er zusammenfallt. Mit Sesam bestreuen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lachsfilets ab-
tupfen. Fir das Aroma eine angedriickte Knoblauch-
zehe und Chilischote mit dem Rapsél in eine Pfanne
geben und die Lachsfilets von jeder Seite ca. 3—-4
Minuten anbraten und garen.

Danach salzen und pfeffern. Den Lachs mit dem Pi-
ree, dem Spinat und der SojasoBe anrichten und mit
Limettenspalten und gezupftem Koriander servieren.

Guten Appetit!
Eine leckere Rezeptidee von NOR ,-_.___



