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GedAompfte Lachsfilets mit Pellkartoffeln und sAvidindischem Mais in cremig-wAYarziger
Kokossauce

Ich hatte heute eine Offenbarung... eine, die die Japaner wahrscheinlich schon vor Jahrhunderten hatten. GedAampfter
Lachs schmeckt ungefAzhr eine Trilliarde leckerer und intensiver als gebratener!

Ich kann Euch beruhigen, es war nicht die Stimme Gottes, die zu mir sprach, sondern lediglich mein Schnellkochtopf ;-)

Der Lachs in den Onigiris (japanische ReisbAallchen - mehr dazu hier), die ich so liebe, schmeckt auch so. Ein
biAYchen hat mich der Geschmack sogar an Steckerlfisch erinnert. Einfach... irgendwie... stAarker :-)

Die heutige Abendessenplanung hat eigentlich vorgesehen, altbewAshrtes auf den Tisch zu bringen und so habe ich
erstmal zwei TK-Lachsfilets zum Auftauen auf einem Teller drappiert, dann leckeren Mais mit sAvadindisch gewAYarzter,
cremiger Kokosmilchsauce (Rezept hier)

gekocht und als ich den Mais getrost sich selbst Aviberlassen konnte, die Pellkartoffeln im Schnellkochtopf aufgesetzt
(im DAampfeinsatz je nach KartoffelgrAJAYe 10-15 Minuten ab Auftauchen des roten Ventilrings).

In der Zwischenzeit habe ich schonmal angefangen den Mais aufzuessen. Ich kAfnnt mich da fast reinlegen... Dann
waren Gott sei Dank die Kartoffeln fertig (der Mais aber noch nicht leer). Ich habe sie herausgenommen und zum
Warmbhalten in eine Schale mit Deckel gegeben.

Dann ist mir die tolle Idee gekommen, daAY ich ja eigentlich die Resthitze des Schnellkochtopfs ausnutzen kAfnnte und
den Lachs in den DAampfeinsatz legen kAfnnte, statt ihn in der Pfanne zu braten. Gedacht - getan. Ich habe ihm
nochmal kurz Schub gegeben und die Herdplatte dann ausgeschaltet. Nach nicht einmal 5 Minuten war mein vorher
noch halb gefrorener Lachs durch und ist schier auf der Gabel zerfallen.

Bis der Lachs gar ist kann man schon einmal die Kartoffeln schArlen und den Mais nochmal etwas aufwAsarmen, falls er
kalt geworden ist. Dann Lachs auf den Teller geben, mit Salz und Pfeffer wAYarzen und ein ButterflAfckchen drauf
legen. Die Kartoffeln vierteln und die StA¥cke ebenfalls auf dem Teller verteilen. Den heiAYen Mais mit viel leckerer
Sauce AViber Lachs und Kartoffeln geben. Wer mag, kann noch ein paar BlAstter frischen Koriander drAYiber verteilen.

P.S. Eine Geschmacksintensivierung ist Avibrigens auch bei den Kartoffeln zu verzeichnen, wenn man sie nicht im
Wasser kocht, sondern dAampft!

jam, Jam, JAM!

Als Nachtisch gab es frisch gekochtes Apfelkompott mit Apricot Brandy.

Ich habe einfach 5 kleine A, pfel geschAalt, das Kernhaus herausgeschnitten, in kleine StAvicke geschnitten und mit
dem Saft von 2 Orangen mariniert. Dann 5 getrocknete Aprikosen klein geschnitten. In einem Topf habe ich ohne Fett 2
gehAaufte EL Mandelscheiben goldbraun angerAfstet und wieder heraus genommen. Dann habe ich 2 EL braunen
Zucker in den heiAYen Topf gegeben und ihn karamellisieren lassen. Vorsicht, daAY er nicht anbrennt! Das geht leider
sehr schnell... deshalb zur rechten Zeit mit einem krAaftigen Schluck Apricot Brandy ablAfschen und das Karamell darin
auflAfsen. Die A, pfel, Aprikosen und Mandeln dazu geben und mit etwas Apfelsaft oder Wasser auffA¥illen. Auf milder
Hitze zu einem Kompott kAfcheln lassen. Mit Apricot Brandy und einer Prise Zimt abschmecken.

Weitere feine Kompott-Rezepte:

Apfelkompott mit Ingwer und gerAfsteten Mandeln
Apfelkompott mit Mango und getrockneten Aprikosen
Rhabarberkompott mit Ingwer und Erdbeeren
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