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Rezept
Sesamlachs auf Gurkengemiise

Ein Rezept von Sesamlachs auf Gurkengemiise, am 13.03.2024

Zutaten
2 Lachsfilets (4 ca. 125 g; ohne Haut) Salz
Pfeffer 1EL heller Sesam
1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Salatgurken Y2 rote Chilischote
2EL Olivendl 2TL mildes Currypulver
250 ml Gemdusebriihe 120 g Kichererbsen (aus der Dose)
20g dunkles Tahin (Sesampaste) 2TL Zitronensaft
%2 Bund Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 560 kcal, 37 gF,32 g EW, 23 gKH

Zubereitung

Die Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und rundum im Sesam wenden. Zwiebel und Knoblauch schélen und getrennt
fein wirfeln. Die Gurke waschen, streifig schalen, langs halbieren und entkernen. Die Gurkenhalften in ca. 1,5 cm breite
Stiicke schneiden. Die Chilischote waschen, langs halbieren, weilRe Trennwande und Kerne entfernen und die Halften
sehr klein wiirfeln.

In einem groRen Topf 1 EL Ol erhitzen und die Zwiebel darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Knoblauch, Gurken und
Chili dazugeben und 2-3 Min. mitdiinsten. Alles mit Currypulver bestduben und noch kurz diinsten. Die Briihe
dazugieRen, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei niedriger Hitze noch 8-10 Min. garen.

Inzwischen das tibrige Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und den Lachs darin bei mittlerer bis starker Hitze auf
jeder Seite ca. 2 Min. anbraten. Danach bei mittlerer Hitze noch 5-6 Min. garen, dabei vorsichtig wenden.

Inzwischen die Kichererbsen in einem Sieb kurz abbrausen und abtropfen lassen. Mit dem Tahin unter das
Gurkengemise mischen und alles mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Lachsfilets auf dem
Gurkengemise anrichten und mit Petersilie bestreuen.
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