Roh marinierter Lachs mit Zucker-Schoten-Salat

Fiir 2 Personen

250 g Lachsfilet 125 g Zuckerschoten 1 Limette, unbehandelt
1 EL Walniisse, gehackt 75 ml Weiflweinessig 75 ml Apfelsaft
Olivenol 1 TL gerostetes Sesamdl 1 Prise Zucker

0,5 Bund Koriander 1 Zweig Minze 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer, schwarz

Den Lachs waschen, trocken tupfen und die Haut ablosen. Anschlieend in diinne Streifen schnei-
den und flach auf einen Teller legen und salzen. Von der Limette die Hélfte der Schale in diinne
Streifen herunter schilen. Den anderen Teil der Limettenschale klein schneiden. Die Limette hal-
bieren und den Saft auspressen. Den Limettensaft iiber die klein geschnittenen Limettenschalen
traufeln. Die Korianderblatter abzupfen, kleinhacken und etwa die Hélfte zu den Limettenscha-
len geben. Die Minzblédtter ebenfalls abzupfen, klein schneiden und mit dazugeben. Anschlielend
mit Salz abschmecken. Einen Schuss Olivendl zu den Schalen geben, den Zucker und etwas Mus-
katabrieb zugeben und vermengen. Diese Marinade auf die Lachsstreifen verteilen, mit Frisch-
haltefolie abdecken und etwa zehn Minuten durchziehen lassen. Die Zuckerschoten der Lange
nach in diinne Streifen schneiden und halbieren. Die Walniisse in einen Gefrierbeutel geben
und zerstoflen. Die Zuckerschoten mit den Walniissen in eine Schiissel geben und mit Salz, dem
tibrigen Koriander, Pfeffer, Weifiweinessig, Apfelsaft und Olivendl vermengen und mit Sesamol
abschmecken. Den marinierten Lachs auf Tellern anrichten und mit dem Zuckerschoten-Salat
garnieren.
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