Teriyaki-Lachs mit Gemdise

Fiir 2 Personen:

1 EL Sesamkoérner 250 g Lachsfilet 150 g rote Paprikaschoten
150 g Baby Pak Choi 75 g Friihlingszwiebeln 1 Beutel Wiirzpaste
Teriyaki Style 1 EL Rapsol

Sesamkorner in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten.

Lachs-Filet auftauen lassen und in Wiirfel schneiden.

Paprikaschote waschen, Kerne und weifle Innenhéute entfernen und in Streifen schneiden.
Baby Pak Choi putzen, waschen, den Strunk entfernen und in Stiicke schneiden.
Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.

In einer beschichteten Pfanne Ol heifl werden lassen.

Gemiise darin. ca. 3 Min braten. Lachswiirfel zugeben, alles vermengen und bei mittlerer Wr-
mezufuhr ca. 3 Min. braten. Wiirzpaste zugeben und kurz mitbraten. Vorsichtig wenden, damit
die Lachswiirfel nicht zerfallen. Mit Sesamkérnern bestreuen. Dazu passt Jasminreis.
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