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Rezept
Terriyaki-Lachs mit Sesam-Zuckerschoten

Ein Rezept von Terriyaki-Lachs mit Sesam-Zuckerschoten, am 10.04.2024

Zutaten
2TL Honig 3EL Olivendl
1EL Zitronensaft 4EL Sojasauce
2 Lachsfilets (a 200 g) 200g Zuckerschoten
Salz 1EL Reisessig
1TL Rapsol 1EL Sesamsamen
schwarzer Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 681 kcal

Zubereitung

l. Fir die Marinade in einem tiefen Teller Honig, 2 EL Olivendl, Zitronensaft und 3 EL Sojasauce verriihren. Die Filets darin
wenden und 10 Min. ziehen lassen.

2. Fur das Gemuse die Zuckerschoten in einem Topf mit kochendem Salzwasser 1 Min. blanchieren. Auf ein Sieb gieRen,
abschrecken und abtropfen lassen. In einer Schiissel Reisessig, Rapsol, das restliche Olivendl und Sojasauce mischen
und die Schoten darunterheben. Sesam in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten und heif’ unter die Schoten
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Ein Backblech im Ofen bei 220° (Umluft nicht empfehlenswert) 5 Min. erhitzen. Den Fisch daraufsetzen. 10 Min. (2. Schiene
von unten) garen. Den Fisch herausnehmen und mit den Zuckerschoten servieren.
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