Teriyaki vom Lachs mit lauwarmen Wasabi-Gurken

Fiir 2 Personen

2 Lachsfilets a 150 g, mit Haut 1 Gurke 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 unbehandelte Limette 6 EL Mehl

5 g Speisestirke 1 EL Butter 2 EL Créme double
30 ml Mirin 60 ml Gefliigelfond 30 ml Sojasof3e

150 ml Wermut 30 g Puderzucker 0,5 Bund Dill

2 TL Wasabi 2 EL Olivenol Meersalz

3 EL schwarze Pfefferkorner Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 170 Grad Ober- /Unterhitze vorheizen. Den Pfeffer grob mahlen. Die Gurke
schilen, lings halbieren, entkernen und quer in dicke Scheiben schneiden. Die Schalotten ab-
ziehen und wiirfeln. Die Dillbléatter abzupfen und klein hacken. Den Knoblauch abziehen und
in feine Scheiben schneiden. Den Lachs waschen, trocken tupfen, salzen, die Hautseite auf den
gemahlenen Pfeffer legen und fest andriicken. Anschliefend in Mehl wenden. Die Lachsfilets
zuniichst mit der gepfefferten Seite in etwas Ol anbraten und danach wenden. AnschlieBend et-
wa drei Minuten im Backofen fertig garen und warm halten. Die gewiirfelten Schalotten in der
Butter anschwitzen. Die Gurken hinzugeben, salzen und etwa eine Minute lang diinsten. Mit
etwas Wermut abloschen und fiinf Minuten weiter kocheln lassen. Die Schale der Limette ab-
reiben und zusammen mit dem Dill, dem Wasabi, dem Knoblauch und der Créme-double unter
die Gurken mischen. Eine Minute ziehen lassen und beiseite stellen. Fiir die Sofle den Mirin 15
Sekunden stark aufkochen und anschliefend mit Wasser, dem Fond und der Sojasofle auffiillen
und den Puderzucker unterrithren. Das Ganze etwa zwei Minuten kocheln lassen. Die mit Wasser
vermischte Speisestérke einrithren und erneut aufkochen lassen. Den Lachs aus dem Backofen
nehmen, sechs Essloffel der Teriyaki-Sofle dazu gieflen und mit etwas Pfeffer nachwiirzen. Den
Fisch zusammen mit dem Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.
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