Lachs-Filet im Nori-Mantel auf Wasabi-Piiree

Fiir 2 Personen
2 Lachsfilets a 180 g, ohne Haut 2 Streifen Nori Algen-Bldtter 1 Rispe Cherrytomaten

1 unbehandelte Zitrone 500 g mehligk. Kartoffeln 20 g Ingwer

20 g Basilikum 1 EL Wasabi Erdniisse 2 EL Wasabipaste

3 EL gesalzene Butter 2 EL Milch 2 EL fliissiger Honig
1 EL Olivenol 1 TL Honig Salz

schwarzer Pfeffer

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Wasabi-Piiree, die Kartoffeln ge-
schélt und klein gewiirfelt im Salzwasser zum Kochen bringen und bei mittlerer Temperatur
garen. Inzwischen fiir die Rispentomaten, das Olivendl, den Zucker, das Basilikum, Salz und
Pfeffer verriihren, {iber die Rispentomaten gieflen und 10 Minuten bei 180 Grad in den Backofen
geben. Die Kartoffeln abgielen und in den warmen Topf zuriickgeben. Die Kartoffeln zerstamp-
fen, warme Butter, und nach und nach heifle Milch hinzufiigen, umriithren und mit dem Mixstab
leicht piirieren bis eine cremige Konsistenz entsteht. Anschlieend die Wasabipaste unterheben
und vorsichtig salzen. Anschlieflend ein wenig Schale von der Zitrone abreiben und beiseite stel-
len. Ein wenig Olivendl in der Pfanne erhitzen, das Lachsfilet mit der Hautseite nach unten
zwei Minuten bei mittlerer Hitze braten, wenden und anschliefend noch eine halbe Minute bra-
ten. Den Ingwer schilen, raspeln und mit dem Honig vermengen. Anschliefend den Honig auf
die Oberseite des Lachsfilets streichen, dann herausnehmen und den Lachs in einem Nori-Blatt
einwickeln. Ein wenig pfeffern. Den eingewickelten Lachs mit der Restwidrme zugedeckt in der
Pfanne ruhen lassen. Der Lachs sollte innen noch fast roh sein. Das Wasabipiiree auf vorgewérm-
ten Tellern anrichten, mit Wasabi Erdniissen bestreuen, die Lachsfilets drauf anrichten und mit
den Rispentomaten, den frischen Basilikumbléttern und dem Zitronenabrieb garnieren.
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