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! Stufe 2

@ Thermomix kocht

T Chili-Mudel-Topf mit Lackefilet

Kokosmilch, Champignons, Paprika und Ingwer

Extra Leckerbissen! Unsere Chili-Nudelpfanne mit Zitronengras zahlt sowieso schon zu Deinen
liebsten Rezepten. Mit einem extra Lachsfilet in pikant-wirziger Marinade wird daraus aber noch mal
ein ganz besonderes Geschmackserlebnis! Ein wenig Chili heizt den Geschmacksnerven ein, wahrend

Kokosmilch und SojasoRe die Komposition aus Sesam, frischen Champignons und knackiger Paprika
perfekt abrunden.
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Wasche das ab und tupfe den mit trocken.

Erhitze reichlich Wasser im

GEHT'S

Neben dem Thermomix® benétigst Du )

GEMUSE & FISCH DAMPFGAREN
Paprika halbieren, Kerngehause
entfernen, Paprikahalften in Streifen
schneiden und in den Varoma-Behalter geben.
Zitronengras mit einem Messerrlicken etwas
aufklopfen und auf die Paprikastreifen
legen. Champignons in Scheiben schneiden
und zugeben. Einlegeboden in den Behalter
einsetzen und Varoma verschlieften. Wasser
in den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen,
22 Min./Varoma/Stufe 1 dampfgaren und mit
dem Rezept fortfahren.

LACHS MARINIEREN

Knoblauch abziehen. Ingwer schalen und
gegen die Faser in ca. 0,2 cm dlinne Scheiben
schneiden. Beides in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern, mit dem Spatel
nach unten schieben, nochmal
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel
in eine kleine Schissel umfillen.
Lachsfilet leicht salzen®, mit der Halfte der
Knoblauch-Ingwer-Mischung einreiben und
auf den Varoma-Einlegeboden setzen.

SOSSE KOCHEN

SojasofRe, Kokosmilch und Honig' in den
Mixtopf zugeben und 6 Min./95 °C/Stufe 1
kochen.

DUNSTEN

Varoma abnehmen und warm halten.
Mixtopf leeren, weiBe Friihlingszwiebelringe,
restliche Knoblauch-Ingwer-Mischung und
Sesamol zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1
dunsten.

Wahrenddessen den Varoma-Behalter 6ffnen,
Zitronengras entfernen und Gemiise zu den
Wahrenddessen in einer kleinen Pfanne Chilinudeln in den Topf geben.
ohne Fettzugabe Sesam 1 - 2 Min. anrdsten,

danach in eine kleine Schiissel umfiillen

und beiseitestellen.

wren  ZUTATEN

Knoblauchzehe 1 1 2
: Ingwer Ci | 20g 30g 40g
Lachsfilet 250g  375g  500g
’ —= = rote Paprika L | 1 1 2
~— % = - - Zitronengras TH | 1 1 1
\¢ s - ' : braune Champignons 150g 200g 300g
i Friihlingszwiebel 1 1 2
’ Chilinudeln 200g 300g 400g
¢ Sesamol 20ml 20ml = 40ml
CHILI-NUDELN GAREN D 10g 10g 10g
Einen groRen Topf mit reichlich heiRem SojasoRe 30ml 40ml 60ml
Wasser flllen, kraftig salzen” und zum © Kokosmilch 250 ml 375 Ml 500 ml

Kochen bringen. In dieser Zeit weiflen und
griinen Teil der Friihlingszwiebeln getrennt
voneinander in feine Ringe schneiden. :
Chilinudeln ins kochende Wasser geben, Hitze :
reduzieren und ca. 5 Min. gar ziehen lassen; ab
und zu umriihren.

AnschliefRend Chilinudeln durch ein Sieb

abgieflen und zum Warmhalten zuriickinden  :
: DURCHSCHNITTLICHE

Topf geben. : NAHRWERTE PRO
+  (Berechnet auf Grundlage der
. angegebenen Ausgangszutaten.)
* Brennwert 790 kJ/189 kcal 4.686 kJ/1.120 kcal
¢ Fett 10g 6lg
. -davon ges. Fettsauren 4g 28¢g
Kohlenhydrate 13g g
: —davon Zucker 4g 21g
¢ EiweiR 6g 37g
¢ Salz 1lg 4g
| : ALLERGENE
: 1) Glutenhaltiges Getreide 6) Fische ) Sesamsamen
ANRICHTEN Sojabohnen
Sofe zu den Chilinudeln und dem
Gemiise geben und alles gut vermengen. : )
. URSPRUNGSLANDER

Nach Geschmack mit Salz* und Pfeffer
abschmecken. Chilinudeln auf Teller verteilen, :
Lachsfilet darauflegen, mit gerostetem

Sesam und griinen Friihlingszwiebelringen
bestreuen und geniefien.
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