MEIN GENUSS

Lachs Teriyaki
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Li It’s a match!

Asia Allrounder - Unser gemahlener
Ingwer ist ein kulinarischer Allrounder
in der asiatischen Kiche!

Zubereitung
20 min

ﬂ Vorbereitung CS) Niveau
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Lachsfilets trocken tupfen und, falls vorhanden, Haut und
Mittelgrate entfernen. Lachsfilets in eine groBe Form legen und fir
spater beiseitestellen.

Fir die Teriyaki Marinade SojasoRe, Sake, Sesamdél, Ingwer,
Honig, Zitronen- sowie Orangensaft in einer Schissel vermengen.
Die Haut der Knoblauchzehe abziehen und mithilfe einer
Knoblauchpresse in die Marinade geben und verrihren.

AnschlieRen die Marinade Uber die Lachsfilets geben und fir
mindestens 1-2 Stunden im Kihlschrank zugedeckt durchziehen
lassen. Den Lachs 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem
Kuihlschrank nehmen.

Lachsfilets mit schwarzem und weilem Sesam bestreuen und auf
dem Grill (180-200°C) oder in der heilen Pfanne von beiden Seiten
anbraten. Vor dem Servieren den Lachs nach Belieben nochmals
mit etwas Sesam toppen. Lachs Teriyaki heiB8 servieren und
geniefBen!

Zutaten

4 Lachsfilets (a 125 g)

6 EL Sojasoliee

4 EL Sake (Chinesischer Reiswein)
1 EL Sesamdl

1 EL Ingwer Gewlirz

2 EL Honig

1 EL Zitronensaft

1 EL Orangensaft

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

Schwarzer und weiler Sesam

Du bist auf der Suche nach einem passenden Gewdurz flr dein Rezept? Mit dem Code

FOODIE22 erhaltst du 10 % Rabatt* auf deine nachste Bestellung.

*Mindestbestellwert 20 €. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Barauszahlung nicht

moglich. Gutschein gultig bis zum 30.04.2026.



