Kiichonstodis 16y Gaunrmeiy

Sesam-Lachssteak mit gedampftem Reis

Rezept-Info:

Personenzahl: 4 Stiick
Menda: Hauptgericht
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:
4 Lachssteaks ohne Haut a 150 g 250 g Langkornreis

1 EL Sesamol, ersatzweise Sonnenblumendl 500 ml Wasser

1TL Curry 1 Lorbeerblatt

1TL Schwarzer Sesam 1 Schalotte

Salz 1 Nelke
Salz

Zubereitung:

Lachs:

Sesamdl, Sesam, Curry und Salz verriihren. Damit die Lachssteaks einpinseln und auf
ein Backblech setzen. Die Lachssteaks auf der Einschubebene 2 bei 100% Luftfeuchtig-
keit und 60°C fir 12 Minuten garen.

Reis:

Die Schalotte schalen und mit Lorbeerblatt und Nelke eine Spickzwiebel herstellen.
Fullen Sie 600 ml Wasser in den Wassertank. Reis mit der entsprechenden Menge
Wasser, der Spickzwiebel und etwas Salz in eine Schiissel geben. Den Reis auf
Einschubebene 2 bei 100% Luftfeuchtigkeit und 100°C fir 28 Minuten garen.
Empfehlung: Das perfekte Verhaltnis von Reis und Wasser ist beim Langkornreis 1:2.
Feinere Reissorten wie Basmati begnigen sich mit 1:1,5. Wenn das Wasser durch eine
andere FlUssigkeit ersetzt wird, kann der Reis nach Belieben aromatisiert werden — z. B.
mit Tomatensaft oder Hihnerfond.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




