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Vorspeise: ,Marinierter Lachs vom hei3en Teller mit Limone und Ingwer*

Zutaten fir zwei Personen

250¢g Lachs, mit Haut
1 Limetten
1 Knolle Ingwer
100 ml Olivendl
2TL Senf
4 Radieschen
100 g Rucola
150 ml Balsamicoessig
50 g Honig

Salz

Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung
Den Ofen auf 230 Grad Grillstufe vorheizen.
Den Balsamico mit dem Honig in einen Topf geben und auf die Halfte einreduzieren.

Einen Teller mit Senf diinn einstreichen. Den Lachs waschen, trocken tupfen, in diinne Scheiben schneiden und
auf dem Teller verteilen. Die Schale von einer Limette reiben und den Limettenabrieb tber den Lachs verteilen.

Die Radieschen in kleine Stifte schneiden und verteilen. Ein kleines Stiick Ingwer schéalen, fein reiben und
ebenfalls Giber dem Lachs verteilen. Den Rucola waschen, trocken schleudern, klein zupfen und verteilen.

AnschlieBend die Limette halbieren, den Saft auspressen und uber allem verteilen. Das Olivenél gleichmafig
dartiber geben.

Einen Essléffel Balsamicoreduktion tber jeden Teller verteilen und mit Pfeffer und Salz wirzen. Den Teller flr
zwei bis drei Minuten gratinieren.



Hauptgang: , Teriyaki von der Hahnchenbrust mit schar fer Avocadocreme*

Zutaten fir zwei Personen

2 Hahnchenbriste
2509 Mienudeln
3 Avocados, reif
2EL Chilipaste
1EL Creme fraiche
2 Zitronen, unbehandelt
1 Paprika, rot
50 g Shiitakepilze
200 g Kaiserschoten
0,5 Bund Koriander
75 ml Geflugelfond
50 ml Sojasauce
50 ml Mirin
309 Zucker
2TL Speisestarke
Ol, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung

Die Sojasauce zusammen mit Mirin, Zucker und Geflugelfond aufkochen und finf Minuten kdcheln lassen. Mit
Speisestarke abbinden.

Die Mienudeln mit kochendem Salzwasser Uibergief3en und vier Minuten ziehen lassen.

Die Avocados halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch herauslosen. AnschlieRend durch ein Sieb
driicken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zitronen halbieren und pressen. Die Avocado mit der Creme
fraiche vermischen und mit der Chilipaste und dem Zitronensaft abschmecken.

Die Hahnchenbriiste salzen, pfeffern und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Die Hahnchenbriste mit der
Teriyakisauce abléschen und wenden.

Die Paprika langs halbieren, entkernen, die Scheidewanden entfernen und das Fruchtfleisch in feine Rauten
schneiden.

Die Kaiserschoten und die Shiitakepilze halbieren und in Ol anbraten. Nach drei Minuten die Nudeln dazugeben
und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas vom Koriander zupfen und dazu geben. Das Ganze
leicht mit Teriyakisauce glacieren.

Die Hihnerbriste zusammen mit der Avocadocreme und dem Gemiuse anrichten.



