Fiir die Lachsfilets:

2 Lachsfilet ohne Haut a ca. 125 g
1 Limette, davon 1 TL Saft

1 EL helle Sesamsaat

1 EL schwarz Sesamsaat

1 EL Sesamdl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fiir das Brokkoli-Piiree:

1 kleiner Brokkoli @ 400 g

1% TL Wasabi-Paste

20 g Wasabi-Erdnisse, zum Garnieren
50 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
2 Zweige Basilikum

25 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Lachstatar:

1 Lachsfilet ohne Haut 48 120 g

1 Avocado

1 Frahlingszwiebel

1 Limette, davon 1 TL Saft

2 TL asiatische Chilisauce

2 Zweige Koriander

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Lubina Jeschke

Zweierlei vom Lachs
Tatar mit Avocado &
Filet im Sesammantel mit Wasabi-Brokkoli-Piiree

Zutaten fiir zwei Personen

Schwarze und weille Sesamsaat auf ein flachen Teller geben und
mischen. Lachs waschen, trocken tupfen und einseitig in Sesamsaat
wenden. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen, Lachs darin von jeder Seite
ca. 2 Minuten braten.

Mit Limettensaft betraufeln und leicht salzen.

Brokkoliréschen von den Stielen schneiden. Rdschen in kochendem
Salzwasser ca. 4 Minuten weich garen, in ein Sieb gief3en, abschrecken
und gut abtropfen lassen. Basilikumblatter von den Stielen zupfen und
fein schneiden. Wasabi Erdnusse klein hacken. 20 g Butter in einem Topf
schmelzen lassen. Brokkoli, Basilikum, Mineralwasser und Wasabi-Paste
hinzufigen und mit dem Stabmixer plrieren, bis eine glatte Konsistenz
erreicht ist. Plree mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bei milder Hitze warm halten. Mit gehackten Wasabi-Erdniissen
bestreuen.

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem
Loffel herauslosen und fein wirfeln. Das Lachsfilet abspiilen, trocken
tupfen, in kleine Wirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln von der
aulieren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden. Den
Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Alles
zusammen in eine Schuissel geben, gut vermischen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Chilisauce vorsichtig abschmecken.

Vor dem Servieren Limettensaft zugeben und umrihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



