Lachsin Korianderbrdsal mit Asiatischem Nudelsalat

Kategorien:  Fisch, Lachs, Nudeln
Zutaten fur: 1 Rezept

LACHS | N KORI ANDERBROESEL

400 Gramm Lachsfilet; ohne Haut und
G aet en
1/ 2 Zitrone; den Saft
Sal z und Pfeffer
150 Gramm Toast brot, ohne Ri nde
Fei n geri eben
1/2 Bund Koriander, fein geschnitten
1 Teel . Kori ander beeren, gemahl en
50 Gramm Butterschmal z

ASI ATI SCHER NUDELSALAT

40 Gramm Papri karaut en, gruen
40 Gramm Papri karauten, gelb
40 Gramm Papri karaut en, rot
30 G anm Chi nesi sche Pilze; in kaltem
Wasser ei ngewei cht
200 Gramm Fei ne Nudel n, gekocht
50 G anm Chi nakohl r aut en
1 Essl . Soj asauce
2 Essl. Oystersauce
2 Essl. Sweet Chili Sauce
4 Essl . Sesanpel
2 Teel . Currypul ver
1 Teel . Kurkuma
1 Knobl auchzehe; durchgepresst
Chili a.d. Miehle
Sal z
1 Essl . Korianderkraut; fein
Geschnitten
1 Essl. Schwarzer Sesam geroestet
1 Essl. Wi sser Sesam geroestet

Anleitung:
LACHS | N KORI ANDERBROESEL

Das Lachsfilet in vier gleichmaessige Tranchen schneiden, mt dem
Zitronensaft betraeufeln und mt Salz und Pfeffer wuerzen

Das geriebene Toastbrot mt demfrischen, feingeschnittenen
Kori ander und den genmahl enen Kori ander beeren verm schen

Den Lachs in den Korianderbroeseln rundherum wael zen. Butterschnal z
in einer Pfanne erhitzen und den Lachs darin gol dbraun ausbraten

ASI ATI SCHER NUDELSALAT

Papri karauten, chin. Pilze, feine Nudeln und Chi nakohl rauten
verm schen. Den Salat mt Sojasauce, Oystersauce, Sweet Chili Sauce
und Sesanoel marinieren

Wier zi g abschnecken mit Curry, Kurkuma, Knoblauch, Chili und Sal z.
Zum Schl uss Kori ander kraut dazugeben. Mt geroestetem schwarzen und
wei ssem Sesam bestreuen.



