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Weitere Rezepte - genauso gut!

Zutaten

N )
4 . Portionen

500 g Lachsfilet(s)
200 g Reis
Salz und Pfeffer
2 Mango(s)
4 TL Olivenol
2 Limette(n)
4 Orange(n)
1 Stiel/e Basilikum
1 Fruhlingszwiebel(n)

Y, Fett zum Braten

Zubereitungstipps


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/530,0/Chefkoch/Reis-Reisgerichte-und-Tipps-rund-um-Reis-kochen.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/66,0/Chefkoch/Olivenoel-und-die-richtige-Verwendung-in-der-Kueche.html

Zubereitung
(@© Arbeitszeit ca. 20 Minuten ~ (© Koch-/Backzeit ca. 20 Minuten ~ (© Gesamtzeit ca. 40 Minuten

Die Lachsfilets waschen und trocken tupfen. Die Limetten auspressen. Die Filets
mit Limettensaft und Olivendl betraufeln und 15 Minuten ziehen lassen.

Den Reis nach Packungsanleitung in Salzwasser garen.

Inzwischen die Mangos schalen und das Fruchtfleisch in kleine Wurfel schneiden.
Die Orangen auspressen.

Die Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Fett oder Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Filets zuerst auf der Hautseite 5 Minuten braten, einmal wenden

und weitere 5 Minuten braten.

Basilikum waschen, trocken schitteln und die Blatter abzupfen. Frihlingszwiebel
waschen, putzen und in sehr feine Streifen schneiden.

Orangensaft in einem Topf erhitzen, die Mangos dazugeben, alles fein pUrieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lachsfilets mit der Mangosauce und Reis auf Teller geben. Mit
Frahlingszwiebeln und Basilikum garnieren.

Guten Appetit!
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