MARLEY SPOON

SChneI Ier Te riya ki_Lachs mit Sushireis Leckere Teriyakisauce wiirzt hier mit Knoblauch, Ingwer und Sojasauce das saftige

Lachsfilet. Dazu gibt es mit Reisessig und gerdstetem Sesamdl verfeinerten Sushireis und
und Radicchio-Limetten-Salat einen knackigen Salat aus frischer Gurke und Radicchio mit Limette. Asiatische

Leichtigkeit de luxe!

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
+ 300g Sushireis

+ 1 Gurke

- 1 Radicchio

« 1 Stlick frischer Ingwer

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1 Packung frischer Lachs 4

+ 1 Packung Teriyakisauce 16
- 2 Packungen Sojasauce 16

+ 1 Packung Reisessig
+ 1 Packchen gerostetes Sesamal
1

« 1 unbehandelte Limette

Was du zu Hause benétigst
. Salz

+ Zucker

- Pflanzenol

Kiichenutensilien

« Backofen und Auflaufform

« mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

+ Messbecher

+ Kiichenreibe

- Zitronenpresse

- Sieb

Vergiss nicht, das GemUse 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.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 632kcal, Fett 23.2g,
Kohlenhydrate 70.2g, Eiwei3 33.2g

1. Reis kochen

Den Backofen auf 160°C Umluft (180°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Reis in
ausreichend warmem Wasser ca. 10Min.
einweichen, dann in ein Sieb abgieBen und
mit kaltem Wasser abspllen, bis das Wasser
klar bleibt. In einem mittelgroBen Topf mit
600ml Wasser aufkochen und abgedeckt
3Min. kochen lassen. Die Hitze auf die
niedrigste Stufe reduzieren und den Reis 10-
12Min. sanft kécheln lassen.

4. Reis verfeinern

Den Reisessig mit dem Sesamél, 2TL Zucker
und 1TL Salz verriihren, dann den restlichen
Ingwer und den restlichen Knoblauch
unterrihren. Ca. die 1/2 der Wiirzsauce
unter den Reis mengen.
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2. Gemiise schneiden

Die Gurke in hauchdiinne Scheiben
schneiden, Den Radicchio vom Strunk
befreien und in moglichst diinne Streifen
schneiden. Den Ingwer und den Knoblauch
schélen und jeweils fein reiben.

5. Salat fertigstellen

Die Limettenschale abreiben, dann die
Limette halbieren und auspressen. Den
Radicchio nach Geschmack mit dem
Limettenabrieb und -saft, 1-2EL Pflanzenol
sowie 1 Prise Salz und Zucker vermengen.

3. Fisch garen

Den Fisch trocken tupfen und evtl.
vorhandene Gréten entfernen, dann langs
halbieren und in eine Auflaufform legen. Die
Teriyakisauce mit 2-3EL Sojasauce, der 1/2
des Ingwers und der 1/2 des Knoblauchs
verrihren und tUber den Fisch geben. Den
Fisch 10-12Min. im Ofen garen. Die Garzeit
kann je nach Dicke der Fischstiicke
variieren.

6. Anrichten und servieren

Den Reis auf Teller oder Schalen verteilen
und mit den Gurken belegen. Den Fisch auf
den Gurken anrichten und nach Belieben mit
der restlichen Wiirzsauce betraufeln. Den
Radicchio neben dem Fisch anrichten, mit
der Sauce aus der Auflaufform betraufeln
und servieren. Die restliche Sojasauce dazu
reichen.

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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