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Sauce:

300 ml Kokosnussmilch

2 EL suBe Chillisauce

1 TL geriebene frische Ingwerwurzel
1 EL gehackten frischen Koreander

Anleitung:

1

Die Lachsfiletstiicke mit Sesamdl bestreichen und
mit Sesamkeimen bestreuen. In den hinteren
Behalter legen. Die 2 Pakete Nudeln in den
Reisbehalter geben und Uber den Lachs stellen.
Die Gemusebrihe Uber die Nudeln gieBen.

Die Trennwand in den vorderen Behélter einsetzen.
Das Gemise mischen und in einen Behélter
geben.

Die Kokosnussmilch in die Saucenschiissel gieBen
und in der stBen Chillisauce mit dem Ingwer und
Koreander verriihren. Die Schissel in den anderen
Behalterteil stellen.

Als Garzeit fUr den Lachs und die Nudeln die
Voreinstellung flir Fisch (20 Min.) einstellen. Als
Garzeit fur die Sauce die Saucenvoreinstellung (30
Min.) vorwahlen und auf 18 Minuten verkirzen. Als
Garzeit fir das Gemise die Voreinstellung fir
Blatt- und Fruchtgemise (15 Min.) einstellen.

Tipps fir das Garen:

Die Nudeln vor dem Servieren umrihren.

Fir Gemiise mit “mehr Biss” die voreingestellte
Garzeit verstellen.

Damit der Fisch saftig bleibt und keine
Garrlickstande an der Oberflache hinterlasst, kann
er in Garfolie verpackt und gegart werden.
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und die Orangenschale, den Orangensaft,
Ahornsirup und die Chillistiickchen hinzugeben.
Mit etwas Salz und reichlich schwarzem Pfeffer
wurzen. Mindestens 30 Minuten lang abdecken
und kiihl lagern.

Die Hahnchenfilets in den hinteren Behalter legen.
Den Reis und die GemUsebrihe in die Reisschale
flllen. Die Reisschale Uber die Hdhnchenfilets
stellen, 250 ml kaltes Wasser in den Reis gieBen
und umruhren.

Die Trennwand in den vorderen Behélter einsetzen.
Die vier Maiskolbenstlicke

in einen Teilbehalter und die Kirbisstiickchen in
den anderen geben.

Als Garzeit fir die Hadhnchenfilets und den Reis die
Voreinstellung fur Gefligel (27 Min.) einstellen und
anschlieBend auf 35 Minuten umstellen. Als Garzeit
fiir die Maiskolben die Voreinstellung fir
Wurzelgemuse (35 Min.) vorwahlen und auf 30
Minuten verkirzen. Als Garzeit fir die
Kirbisstlickchen die Voreinstellung fur
Wurzelgemuse (35 Min.) vorwahlen und auf 25
Minuten verkirzen.

Nach dem Garen die Kurbissttickchen mit Butter
und Rosmarin verfeinern und mit einer Gabel
etwas zerdrlicken.

Tipps fiir das Garen:

Damit das Hahnchenfleisch saftig bleibt und keine
Garriuckstédnde an der Oberflache hinterlasst, kann
es in Garfolie verpackt und gegart werden.













