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Lachs mlt Ahorns'ru pglasur AuBerst appetitlich, der Anblick des gllden gldnzenden Lachsfilets: Seinen schénen

Schimmer erhalt der edle Fisch durch ein Bad in siiBlich aromatischem Ahornsirup. Nun
dazu Pak Choi und Karotten-Sushireis thront er auf einem griinen Higel aus kurz angebratenem Pak Choi, der verfiihrerisch

nach Sojasauce und Sesamdl duftet. Serviert wird die elegante Erscheinung auf lecker-
@ ca. 25min % 3-4 Personen klebrigem Sushireis mit Méhrchenstreifen. Eine Wonne!



Was du von uns bekommst

+ 2 Karotten

+ 2 Knoblauchzehen

- 4009 Sushireis

+ 2 Packchen Ahornsirup

« 20ml Fischsauce 4

- 2 Packungen frischer Lachs,
aufgetaut 4

- 2 Pak Choi

« 25ml Sojasauce ¢

+ 2 Packchen gerostetes Sesamol
1

Was du zu Hause benétigst
- Salz

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
- groBe, beschichtete Pfanne
« Wasserkocher

« Messbecher

+ Kiichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Fisch (4), Sojabohnen (6),
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 836kcal, Fett 33.5g,
Kohlenhydrate 97.6g, Eiweil3 35.7g

1. Karotten vorgaren

800ml Wasser in einem Wasserkocher
aufkochen. Die Karotten ggf. schilen und
grob raspeln. Den Knoblauch schalen und
fein wiirfeln. Die 1/2 des Knoblauchs mit
den Karottenraspeln in einem mittelgrof3en
Topf mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze
ca. 2Min. vorgaren.

4. Pak Choi schneiden

Inzwischen den griinen Teil des Pak Choi in
grobe Streifen, den weiBBen Teil in ca. Tcm
dicke Scheiben schneiden, dabei den Strunk
entfernen.

2. Reis kochen

Den Reis in einem Sieb kalt abspllen, bis das
Wasser klar bleibt. Das kochende Wasser in
den Topf zu den Karotten gieBen, den Reis
mit 1TL Salz hineingeben und abgedeckt bei
niedrigster Hitze 10-12Min. kochen, bis das
Wasser aufgesogen und der Reis gar ist.
Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen
lassen.

5. Fisch glasieren

Den Fisch auf einen Teller legen und das
Bratfett aus der Pfanne entfernen. Die
Ahornsirup-Sauce in die Pfanne gieBen und
den Fisch mit der Hautseite nach oben
hineinlegen. Ca. 2Min. kocheln lassen, bis
die Sauce sirupartig eingedickt ist. Den
Fisch aus der Pfanne nehmen und mit der
Sauce UbergieBen. Die Pfanne auswischen.

3. Fisch braten

Den Ahornsirup und die Fischsauce mit 1TL
hellem Essig verriihren. Den Fisch kalt
abspllen, trocken tupfen und evtl.
vorhandene Gréten und Schuppen
entfernen. Mit der Hautseite nach unten in
einer grof3en, beschichteten Pfanne mit 2EL
Pflanzendl und 1 kréftigen Prise Salz bei
mittlerer Hitze 7-9Min. braten, bis die Haut
knusprig ist. Dann wenden und ca. 2Min.
weitergaren.

6. Pak Choi braten

Den Pak Choi und den restlichen
Knoblauch in derselben Pfanne mit 1EL
Pflanzendl bei starker Hitze 2-4Min. scharf
anbraten. Die Sojasauce hinzugeben und ca.
30Sek. erwdrmen, dann das Sesamol
untermengen. Den Karotten-Reis mit dem
Pak Choi auf Teller verteilen, den Lachs
darauf anrichten und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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