Teriyaki-Lachs mit Avocado-Wasabi-Creme und Apfel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Teriyaki-Sauce:

4 EL Sojasauce 4 EL Mirin 100 ml Gefliigelfond
4 EL Zucker % Limette, Saft 1 Knolle Ingwer a 1 ¢cm
Fiir den Lachs:

1 Lachsfilet a 300 g 1 Knoblauchzehe % TL fliissiger Honig
20 ml helle Sojasauce 4 EL Teriyaki-Sauce 1 Beet Shiso-Kresse
4 EL Pankobrosel i Bund Koriander 2 EL Olivenol

Fiir den Apfelsalat:

2 Apfel 2 kleine rote Zwiebeln

Fir die Salat-Sauce:

1 Limette, Saft, Abrieb 2 EL Apfelessig 2 EL helle Sojasauce
1 Knolle Ingwer a 3 cm 1 Stange Friihlingslauch % rote Chili

1 Knoblauchzehe % EL Honig 2 Zweige Koriander
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Crunchy-Dip-Sauce:

50 g Wasabi-Erdniisse 1 Avocado 2 TL Wasabipaste

1 Orange, Saft 1 Limette, Saft 1 TL Ingwersaft

1 TL Sojasauce

Fiir die Teriyaki-Sauce: Zucker im Topf karamellisieren, Mirin dazugeben und aufkochen.
Die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Fond, Sojasauce, Limettensaft und
geriebenen Ingwer dazugeben und reduzieren.

Fiir den Lachs: Den Lachs waschen und in fingerbreite Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit
Olivendl von allen Seiten anbraten.

Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Knoblauch und Sojasauce dazugeben. Lachs kurz
aus der Pfanne nehmen, Teriyaki-Sauce und Honig in die Pfanne geben und durchriihren. Lachs
zuriick in die Pfanne geben und darin wenden.

Auf den gebratenen Lachs einige Pankobrosel und fein gehackten Koriander geben.

Fiir den Apfelsalat: Apfel vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Auf einem Hobel
diinne Scheiben schneiden.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Fir die Salat-Sauce: Den Ingwer schélen und fein reiben. Die Chili lings halbieren, von Ker-
nen und Scheidewénden befreien und klein wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Ingwer, Chili, Knoblauch und Koriander mit Sojasauce, Honig, Abrieb sowie Saft der Limette,
Apfelessig, Olivenol, Salz und Pfeffer in einer Schiissel gut vermischen.

Fiir die Crunchy-Dip-Sauce: Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch
mit einem Loffel herauslosen und fein wiirfeln. Mit den gehackten Wasabi- Erdniissen, Wasabi-
paste, Sojasauce, Orangen-, Limetten- und Ingwersaft vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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