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Crostini mit Teriyaki-Lachs

Zeit gesamt

20min

[utaten

fir 4 Portionen
Lachsfilet, tiefgefroren
Sojasauce
Zuckerriibensirup
Koriander, frisch
Bio Limetten
Avocado

Salz

Pfeffer, schwarz
Ciabatta-Brot

1]

Sesam, weil

Zubereitungszeit

20min

250 g
6 EL
JEL

o
0.5 St.
2 St

1St
JEL
1EL

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, Teller, groBe Pfanne, Kiichenkrepp

1. Lachs am besten tiber Nacht im Kiihlschrank auftauen. Lachs waschen und trocken
tupfen. In einer Schiissel fiir die Teriyaki-Sauce Sojasauce und Zuckerriibensirup
verriihren. Lachs in die Schissel geben und mit der Teriyaki-Sauce marinieren.

2. Koriander waschen, trocken schiitteln und Blattchen von den Stielen zupfen. Limette
halbieren und Saft auspressen. Avocado halbieren, Kern entfernen und Fruchtfleisch mit
einem Loffel von der Schale losen. In einer Schiissel Avocado mit 1 EL Limettensaft, Salz
und Pfeffer wiirzen und grob zerdriicken.

3. Ciabatta leicht schrég in Scheiben schneiden. In einer Pfanne 2 EL 01 auf hoher Stufe
erhitzen und Ciabatta darin ca. 2 Min rosten. Auf einem Teller beiseitestellen.

4. Lachs aus der Marinade nehmen, Marinade dabei auffangen. Pfanne erneut mit 1 EL
0l auf mittlerer Stufe erhitzen und Teriyaki-Lachs von jeder Seite ca. 3 Min. anbraten.
Pfanne vom Herd ziehen, mit 2 EL Marinade betraufeln und mit Sesam bestreuen. Lachs
auf einen Teller geben und mit einer Gabel grob zerzupfen.

5. Gerostetes Ciabatta mit Avocado bestreichen, Teriyaki-Lachs darauf verteilen.
Crostini mit etwas Marinade betraufelt und Koriander servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 444 keal
Kohlenhydrate 21g
EiweiB 17g
Ballaststoffe 8g

Fette 3lg



