Zweierlei vom Lachs mit sif -scharfer Schmorgurke

Fiir zwei Personen

Fiir den gebratenen Lachs:

200 g Lachsfilet

1 Vanilleschote

Fiir die Lachspraline:
200 g Lachsfilet

1 TL Currypulver

Fiir die Schmorgurke:
1 Schlangengurke

1 Knolle Ingwer a 2 cm
30 g Sesamsamen

3 EL siif}-scharfe Chilisauce
1 EL Bliitenhonig

1 Zweig Koriander

2 Zehen Knoblauch
1 TL Currypulver

2 Blatter Filoteig
Frittierol, Meersalz

1 rote Zwiebel

1 Zitrone

2 EL Butter

1 TL Fischsauce

2 Kaffirlimettenblédtter
1 Zimtstange

2 EL Butter
Olivenol, Meersalz, Pfeffer

1 Orange
Pfeffer

1 Zehe Knoblauch

50 g Cashewkerne

40 ml WeiBlwein

2 EL Mango-Chutney
1 Bund Petersilie

1 Prise Zucker

Olivenol, Meersalz, Pfeffer
Fiir den Wasabi-Dip:

3 EL Creme-fraiche

Salz

Fiir die Garnitur:

1 EL dickfl. Teriyaki-Sofle

1 Zitrone 1 TL Wasabipaste

Den Backofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Schmorgurke die Schlangengur-
ke waschen und mit dem Sparschéler abwechselnd lings eine Bahn von der Schale abziehen und
eine Bahn stehen lassen. Anschlieflend die Gurke léngs halbieren und das Kerngehéuse entfer-
nen. Dieses mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker in einen Mixer geben, vermengen und zur
Seite stellen. Die entkernte Gurke quer in Scheiben schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch
abziehen und den Ingwer schélen. Die Zwiebel in feine Streifen schneiden, den Knoblauch und
den Ingwer fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Gurkenstiicke darin scharf an-
braten, bis leichte Rostspuren entstehen. Die Gurke salzen. Anschlieflend die Hitze reduzieren,
Zwiebel und Ingwer hinzugeben und schwenken. Die Petersilienblédtter von den Sténgeln zupfen.
Die Stédngel fein hacken und zusammen mit dem Knoblauch in die Pfanne geben. Die Petersi-
lienblitter aufbewahren. Nochmals alles schwenken, mit einer Prise Zucker bestreuen und mit
dem Weillwein abloschen. Den Wein reduzieren lassen, anschliefend mit dem piirierten Kernge-
hiuse der Gurke und 30 Milliliter Wasser aufgieffen. Die Chilisauce, einen Essloffel Butter, das
Mango-Chutney und die Kaffirlimettenblétter hinzugeben und alles auf kleiner Flamme kécheln
lassen. Die Schale der Zitrone abreiben. Zum Schluss mit Fischsauce, Salz, Pfeffer, Zitrone, etwas
Abrieb der Zimtstange und Ingwer abschmecken. Die Koriander- und Petersilienblatter hacken
und unterheben. Fiir die Schmorgurke in einer Pfanne die Cashewkerne rosten. Die Sesamsamen
hinzugeben und kurz mitrésten. Mit dem Honig karamellisieren und mit einem Essloffel Butter
vermengen, sodass ein Krokant entsteht. Diesen kurz vor dem Anrichten iiber die Schmorgur-
ke geben. Fiir den gebratenen Lachs das Lachsfilet portionieren und trocken tupfen. Von allen
Seiten salzen und in Olivendl in einer heiflen Pfanne auf der Hautseite scharf anbraten. Den
Lachs wenden und bei wenig Hitze die Butter hinzugeben. Den Knoblauch abziehen und in
Scheiben schneiden. Die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Va-
nillemark anderweitig verwenden. Den Knoblauch, die Vanilleschote und das Currypulver in die
aufschdumende Butter geben. Den Lachs Butter arosieren und anschliefend im Ofen garziehen

1



lassen. Die Haut vom Lachs abziehen und spéter zum Lachs reichen. Fiir die Lachspraline das
Lachsfilet ohne Haut fein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Die Schale der Orange abreiben.
Mit Salz, Pfeffer, Currypulver und Orangenabrieb abschmecken und gut vermengen. Aus der
Masse golfballgrole Béllchen formen. Die Filoteigbldtter in diinne Streifen schneiden und die
Lachsbéllchen darin einwickeln. Den Filoteig dabei andriicken, sodass die Béllchen rundum um-
mantelt sind. In einer Fritteuse bei 180 Grad ausbacken, bis die Hiille goldgelb und knusprig ist.
Fiir die Wasabi-Creme-fraiche die Schale der Zitrone abreiben und die Zitrone auspressen. Die
Creme-fraiche mit Salz, Zitronenabrieb, der Wasabipaste und etwas Zitronensaft abschmecken.
Die Teriyakisauce mit einem Pinsel ldngs iiber einen Teller streichen. Zweierlei vom Lachs mit
stiB-scharfer Schmorgurke und Wasabi-Dip auf Tellern anrichten und servieren.
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