Lachs-Filet mit Akazienhonig

Fiir 2 Personen:

4 EL Akagzienhonig 8 EL Sojasauce 10 EL Balsamicoessig
5 EL Teriyaki Sauce 2 EL siifle Chilisauce 400 g frisches Lachsfilet
100 g Pinienkerne 2 EL Sesam 1 Gurke

1 TL Salz 2 TL gerostetes Sesamol

In einer kalten Pfanne Akazienhonig, Sojasauce, Balsamicoessig, Teriyaki Sauce und Chilisauce
mit einem Schuss Wasser zu einem Sud vermengen.

Die Haut vom Lachs abtrennen und das Filet in 4 Stiicke schneiden.

Diese in den zunéchst kalten Sud legen und nun langsam auf 50°C erhitzen. Das Fischfilet meh-
rere Minuten garziehen lassen, je nach Herd dauert dies ca. 5 - 10 Minuten. Hinweis: Dampft
die Fliissigkeit, ist die Temperatur zu heifs und der Fisch wird trocken.

In einer weiteren Pfanne Pinienkerne ohne Fett anrdsten, Sesam kurz mitrosten.

Gurke schélen. Mit Hilfe eines Sparschélers lange Streifen von der Gurke abziehen. Gurkenstrei-
fen kurz in einem Sieb abtropfen lassen.

Anschliefend mit Salz und Sesamdl vermischen, dann mit Pinienkernen und Sesam bestreuen.
Die Gurkenstreifen auf einem Teller anrichten, anschlieffend je ein Lachsstiick darauflegen und
mit dem Sud betrdufeln. Tipp: Der Lachs schmeckt auch am Folgetag wunderbar.
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