Lachs-Filet mit Honig-Balsamico-Chinakohl

Fiir 2 Personen

600 g Lachsfilet, mit Haut 1 Chinakohl 4 Kartoffeln

2 Knoblauchzehen 1 Knolle Ingwer 100 g Butter

100 ml Gemiisefond 100 ml Balsamico 40 ml Sojasofle
100 ml Olivenol 1 EL fliissiger Honig 20 g Puderzucker
0,5 Bund Blattpetersilie Salz Pfeffer, schwarz

60 Milliliter Balsamico in einem Topf gemeinsam mit der Sojasofle und dem Honig um die Hélfte
einkochen lassen und anschliefend zum Auskiihlen in den Kiihlschrank stellen. Den restlichen
Balsamico, 50 Milliliter Oliventl und den Puderzucker in einer Schiissel zu einer Marinade ver-
mischen. Die Knoblauchzehen abziehen, kleinschneiden, in Salz zerdriicken und anschlieend
hinzugeben. Den Ingwer schélen und kleinschneiden. Den Chinakohl putzen, vom Strunk be-
freien, in Streifen schneiden und mit der Marinade und einigen Ingwerstiicken in der Schiissel
vermengen. Das Lachsfilet waschen, trockentupfen, in Portionsstiicke teilen und mit Salz sowie
Pfeffer wiirzen. 50 Gramm Butter und das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Lachs
hinzugeben und auf der Hautseite anbraten. Salzwasser in einem Topf erhitzen. Die Kartoffeln
schélen und darin kochen. Die Petersilienbldtter abzupfen. Die restliche Butter in einer Pfanne
erhitzen und darin die Petersilie anschwitzen. Die Kartoffeln hinzugeben, darin schwenken und
mit Salz abschmecken. Den Lachs zusammen mit dem Chinakohl und den Kartoffeln auf Tellern
anrichten und mit dem Balsamicosirup aus dem Kiihlschrank betriufeln.
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