Lachs-Ddner

Fiir 2 Personen:

1/2 Fladenbrot 250 g Lachsfilet 3 EL Olivenol

1 EL Barbecue-Gewiirz 1 EL Gewiirzmix 1/4 Rotkraut

1/3 Gurke 1 Tomate 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix 1 EL Weilweinessig 150 g griech. Joghurt
2 Knoblauchzehen 1/2 Bund Minze 1/2 Bund Dill

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Lachsfilet von beiden Seiten grofiziigig mit Barbecue Gewiirz und Gewiirzmix wiirzen und in
1 EL heilem Oliventl von beiden Seiten jeweils fiir 1 Min. in einer ofenfesten Pfanne scharf
anbraten. Anschliefend die Pfanne fiir ca. 9 Min. in den heiflen Ofen geben.

Wihrenddessen Rotkraut in feine Streifen schneiden.

Gurke ums Fruchtfleisch herum in diinne Scheiben und diese anschlieend in diinne Streifen
schneiden. Tomate wiirfeln. Alles zusammen in eine Schiissel geben, mit Gewiirzsalz und Pfeffer-
mix wiirzen und mit 2 EL Oliventl und Weilweinessig marinieren. Anschlielend gut vermengen.
Griechischen Joghurt in eine Schale geben und mit fein geriebenem Knoblauch, feingehackter
Minze und fein gehacktem Dill vermengen. Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen und nochmals
verriihren.

Ca. 3 Min vor Ende der Backzeit das Fladenbrot mit in den heiflen Ofen geben und aufbacken.
Die Pfanne aus dem Ofen nehmen, Teriyaki Sauce dazugeben und Lachs darin glasieren. Wah-
renddessen Lachs mit 2 Loffeln vorsichtig auseinanderzupfen und nochmals in der Teriyaki Sauce
schwenken.

Gebackenes Fladenbrot einschneiden und mit Salat, Lachs und Knoblauch-Kriuter-Joghurt be-
fiillen.
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