Glasierter Mohn-Lachs auf Shiitake-Pak-Choi Gemiise

Fiir 4 Personen
Mohn-Lachs:

4 Lachsfilets,a 160 g 1/2 Zitrone 1 EL Sojasofe, hell

1 Ei 100 g Mohnsamen 3 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Shiitake-Pak-Choi Gemiise:

1 Zehe Knoblauch 1 EL Ingwer 200 g Shiitake Pilze

2 Karotten 2 Friihlingszwiebeln 2 Pak-Choi

2 EL Sojasofle 1/2 Limone 3 EL Cashewniisse, gerostet

Olivenol Salz

Zitronengrasbutter:

2 Stangen Zitronengras 100 g Butter, zimmerwarm Meersalz
Mohn-Lachs:

Den Saft der Zitrone auspressen. Lachs mit Zitronensaft und Sojasofle marinieren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Eiweif3 in einem tiefen Teller verquirlen. Fisch mit Hautseite in Eiweif3, dann auf
Mohn geben und gut andriicken. In heilem Olivendl auf jeder Seite circa drei Minuten braten.

Shiitake-Pak-Choi Gemiise:

Den Saft der Limone auspressen. Knoblauch und Ingwer fein hacken und in Olivendl andiinsten.
Shiitake vom Stamm befreien und dazu geben. Karotte, Friihlingszwiebeln und Pak-Choi sehr
fein schneiden. Fiinf Minuten mitdiinsten. Mit Sojasofle und Limonensaft abléschen, salzen und
mit gerdsteten Cashewniissen bestreuen.

Zitronengrasbutter:

Zitronengras putzen und sehr fein hacken. Die Butter schaumig schlagen und das fein gehackte
Zitronengras unterheben. Mit Meersalz abschmecken. Lachs auf dem Gemdiise anrichten, dazu
die Zitronengrasbutter servieren.
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