Lachs im Sesam-Mantel, Rosenkohl in Soja-SoBen-Marinade

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

200 g Lachsfilet, ohne Haut 1 EL helle Sesamsamen 1 EL schwarze Sesamsamen
1 EL Sesamol 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir den gerdsteten Rosenkohl:

200 g Rosenkohl 1 TL Sesamol Salz

Fiir die Marinade:

1 Knoblauchzehe 4 g Ingwer 1 getrocknete Chilischote
20 ml Sojasauce 1 TL Chilipaste 1 EL Mirin

1 EL Reisessig 1 TL Sesamol 1 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Minze 1 EL heller Sesam

Fiir den Lachs:

Den Ofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

Lachsfilet waschen, trockentupfen und mit dem Saft der Zitrone betrdufeln, mit dem Sesamol
einpinseln und anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lachsfilet im Sesam wilzen. Nun das Lachsfilet in eine Auflaufform setzen und im heiflen Ofen
ca. 20 Minuten garen.

Fiir den gerdsteten Rosenkohl:

Einen weiteren Ofen auf 220 Grad vorheizen. Rosenkohl halbieren und in eine Schiissel geben.
Mit Sesamdl und Salz vermengen. Auf einem Backblech verteilen und ca. 20 Minuten im Ofen
rosten.

Fiir die Marinade:

Knoblauch und Ingwer abziehen und fein hacken. Etwas Sesamo6l in einem kleinen Topf erhitzen.
Ingwer und Knoblauch dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 2-3 Minuten anbraten. Chilipaste
dazugeben und kurz weiter braten. Chili in feine Ringe schneiden, Kerne entfernen. Nun die
getrockneten Chilis, Zucker, Sojasauce, Mirin und Reisessig dazugeben und die Mischung einkd-
cheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Minze in feine Streifen schneiden und den Sesam in einer fettfreien Pfanne résten, bis er gold-
braun ist. Zum Anrichten den gertsteten Rosenkohl und die Marinade in eine Schiissel geben
und schwenken, bis der Rosenkohl mit der Sauce ummantelt ist. Zum Schluss mit dem Sesam
und der Minze bestreuen.
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