Honigglasierter Lachs mit Gurken-Salat und Erdnuss-Pesto

Fiir 2 Personen

2 Stiick Lachs a 150 g, mit Haut 1 Salatgurke 1 Zehe Knoblauch

1 Chilischote, rot 75 g Erdniisse, gesalzen 1 Bund Koriander

1 EL Bliitenhonig, fliissig 4 EL Sojasofle 1 EL Sonnenblumendl
2 EL Olivenol Weilweinessig Zucker

Pfeffer, schwarz

Backofen auf 100 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken
und in einer Schiissel mit dem Honig, dem Essig, der Sojasofle und Pfeffer verriihren. Den Lachs
waschen und trocken tupfen. In einer Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen und den Lachs auf
der Hautseite scharf anbraten, bis die Haut kross ist. AnschlieBend den Fisch wenden, kurz
anbraten, mit der Sofle iibergielen und im Ofen warm stellen. Die Gurke schélen, ldngs vierteln,
entkernen und in lange Streifen schneiden. Die Gurkenstreifen leicht zuckern und Wasser ziehen
lassen. Die Chilischote entkernen, fein hacken und mit den Erdniissen und dem Koriander im
Morser zerstolen. Mit dem Olivendl zu einer homogenen Masse verriithren und mit Weifiweinessig
abschmecken. Die Gurkenstreifen auf Tellern anrichten, mit Erdnuss-Pesto betriufeln und mit
dem glasierten Lachs servieren.
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