Teriyaki-Lachs mit Avocado-Salat, Ei und Brésel-Schmelze

Fiir zwei Personen
Fiir den Teriyaki-Lachs:

100 g Lachsfilet 1 Orange 1 Knoblauchzehe
25 g Ingwer 100 ml helle Sojasauce 100 g Zucker
Fiir den Avocado-Salat:

2 Avocados 2 Romana Salatherzen 1 Limette

2 EL Sauerrahm Cayennepfeffer Olivenol, Salz
Fiir das pochierte Ei:

2 Fier 30 ml Essig 1 Limette
Fiir die Broéselschmelze:

4 EL Pankobrosel 1 Knoblauchzehe 100 g Butter
Salz

Fiir die Garnitur:

3 Zweige Schnittlauch 1 EL rosa Pfefferbeeren

Fiir den Teriyaki-Lachs:

Die Orange unter heilem Wasser abspiilen. Zesten reiflien, dann halbieren und den Saft aus-
pressen. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Ingwer reiben. Zucker in einem Topf leicht
karamellisieren, dann Orangenzesten, Knoblauch und Ingwer dazugeben. Alles kurz andiinsten
und mit Orangensaft abloschen. Sojasauce einrithren und alles bei geringer Hitze 15 Minuten
kocheln lassen. Sauce durch ein Sieb passieren.

Lachs waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden. In der Teriyaki- Sauce marinieren und
auf einer feuerfesten Unterlage leicht abflimmen.

Fiir den Avocado-Salat:

Avocados halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale
16sen. Grob wiirfeln und in eine Schiissel geben.

Limette halbieren und Saft auspressen. Avocadowdiirfel mit Limettensaft betriufeln und mit
Cayennepfeffer und Salz abschmecken. Salat waschen, Blédtter vom Strunk l6sen und in feine
Streifen schneiden. Unter die Avocadowiirfel heben. Alles mit Olivendl und Sauerrahm marinie-
ren und erneut mit Cayennepfeffer und Salz abschmecken.

Fiir das pochierte Ei:

Wasser mit Essig in einem flachen Topf zum Kochen bringen. Mit einem Kochléffel einen Strudel
erzeugen. Eier nacheinander in eine Tasse geben und vorsichtig ins Wasser hineingleiten lassen.
Den Topf vom Herd nehmen und das Ei im heiflen Essigwasser ziehen lassen. Limette unter
heiflem Wasser abspiilen, die Schale abreiben und iiber das Ei geben.

Fiir die Broselschmelze:

Butter in einen Topf geben und aufschdumen lassen. Knoblauchzehe abziehen, andriicken und
mit in den Topf geben. Pankobrosel dazugeben und alles bei mittlerer Hitze goldgelb rosten bis
das Wasser aus der Butter verdampft ist. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. In feine Rollchen schneiden.

Das Gericht mit Schnittlauch und Pfefferbeeren dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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