Teriyaki-Lachs mit griinem Erbsenpiiree und Mango-Chili

Fiir 2 Portionen
2 Lachsfilets a 250 g 2 El Sojasofle 1 El Weilwein

1 El Sherry 1 Schalotte 50 g Butter

50 ml Weifiwein 200 ml Sahne 250 g TK-Erbsen

1 Mango 50 g Ahornsirup 20 ml Weilweinessig
20 ml Pflanzenol 1 Tl Salz 1 T1 Sesamol

1 T1 Sojasofle

Fiir den Teriyaki-Lachs 2 EL Sojasofile mit 1 EL. Weilwein und 1 EL Sherry verriihren.
Die Lachsfilets in eine Auflaufform legen und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Marinade dariiber trdufeln und fiir 10 Min.

marinieren lassen. Die Lachsfilets mehrmals dabei wenden.

Fiir das Erbsenpiiree die Schalotte schéilen und in Scheiben schneiden. Die Butter in ei-
nem Topf zerlassen und die Schalottenscheiben darin anschwitzen. Mit dem Weifiwein
abloschen, die Sahne zugeben und die Fliissigkeit um die Hilfte reduzieren lassen. Die
Erbsen zugeben und fiir 2 Minuten kocheln lassen. Danach in einem Mixer piirieren und
das Piiree durch ein Sieb streichen. Das Erbsenpiiree mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

Die halbe Mango schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Ahornsirup, Weiiweinessig, Pflanzenol, Salz, Sesamol und Sojasauce verrithren und die
Chiliflocken zum Schluss zugeben. Die Mangowdiirfel zu der Vinaigrette geben und gut
miteinander verriihren.

Den marinierten Lachs in der Auflaufform fiir 12 Min. in den 160°C heiflen Umluft-Ofen
geben und den Teriyaki-Lachs saftig garen. Danach den Teriyaki-Lachs auf dem griinem
Erbsenpiiree anrichten und die Mango-Chili-Vinaigrette dazureichen.
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