Lachs-Réllchen mit Dashi-Mayonnaise, Koriander-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Dashi-Mayonnaise:

10 g gehobelte Bonito-Flocken

2 TL Reisessig

250 ml Sonnenblumendl
Fiir die Koriander-Salsa:
1 Limette, davon Saft
Fiir den Lachs:

Fiir die Lachs-Marinade:
3 EL gerostetes Sesamol
3 EL schwarzer Sesam
Fiir die Roéllchen:

Fiir das Topping;:

2 Eier
% TL Dijonsenf
1 TL Zucker

1 Bund Koriander

1 TL Meersalz

400 g Lachsfilet mit Haut
3 rote Zwiebel

1 EL Sriracha Sauce

3 EL weifler Sesam
Neutrales Pflanzenfett

3 rote Zwiebel

1 getrock. Shiitake
2 TL Yuzusaft
4 TL Salz

2 frische Jalapenio

1 Limette, davon Saft
1 TL Sojasauce
Pfeffer

1 Lauchzwiebel

1 Limette 1 Zweig Koriander 1 TL Tobiko

Fiir die Dashi-Mayonnaise: Die Fritteuse auf 175 Grad vorheizen.

Shiitake klein schneiden oder bréseln, dann mit Katsuboshi in einem Topf mit 150 ml Wasser
aufkochen lassen. Etwa 30 Sekunden kocheln lassen.

Sofort von der Hitze nehmen und 10-15 Minuten abkiihlen und ziehen lassen.

In einer Schiissel Yuzusaft, Reisessig, Zucker und Salz verrithren bis Zucker und Salz aufgelost
sind. Karashi dazugeben. Eier trennen, in einem Gefafl FEigelbe aufschlagen.
Zusammengemischte Fliissigkeit dazugeben und mixen. Unter Mixen Ol in einem kleinen Strahl
kontinuierlich hinzugeben bis eine dicke Mayonnaise entstanden ist. Anschlieend mit der war-
men Dashi-Briihe verdiinnen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Fiir die Koriander-Salsa: Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Limette
halbieren und den Saft auspressen. Shishito mit Bunsenbrenner abflimmen und dann im Morser
zu einer Paste zerstoflen. Etwa 1 TL herausnehmen und fiirs Topping beiseitestellen. Koriander
zur Paste in Morser geben mit Limettensaft und Salz zerstoflen bis eine grobe Salsa entsteht.
Fiir den Lachs: Lachs abtupfen und ggf. von Griten befreien. Von Haut 16sen und Haut fiir die
Rollchen beiseitelegen. Lachsfilet erst in 1 cm Streifen, dann in 1 ¢cm Wiirfel schneiden. Sollte
Fisch iibrig bleiben, fiir Fischfrikadellen o.4. verwenden.

Fiir die Lachs-Marinade: Zwiebel abziehen und eine Hélfte fein hacken. Limette halbieren und
auspressen. Sesamol mit Sojasauce, Sriracha Sauce, Limettensaft, Pfeffer und Sesam vermengen
und Lachs damit marinieren.

Fiir die Rollchen: Lachshaut in Rechtecke schneiden und léngs um einen Holzstab wickeln.

Ca. 3-5 Minuten in heiflem Fett frittieren bis sie knusprig sind. Mit den Lachswiirfeln fiillen.
Fiir das Topping: Zwiebel abziehen, Hilfte fein wiirfeln und kurz in Wasser einlegen, um die
Schérfe zu minimieren. Lauchzwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Limette waschen,
achteln und mit drei Stiicken anrichten.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und in feine Streifen schneiden.

Lachs-Roéllchen mit Zwiebel, Tobiko, Limette, Shishito-Paste und Koriander toppen.
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