KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

GEBACKENER MISO-LACHS
MIT DONBURI-REIS

ZUTATEN
300 g Lachsfilet

fir die Sauce:

2 EL weil3e Misopaste

1 EL Sake

1 EL Mirin (japanischer Reiswein)
1 EL Sojasauce

Vs TL Sesamol (gerdstet)

200 g brauner Reis

300 ml Wasser

fir den Spinat Gomaae:

200 g Spinat

3 Knoblauchzehen

> TL Sake

Y2 TL Mirin

3 EL gerdstete Sesamsamen
1 % EL Sojasauce

Fir 2 Personen

ZUBEREITUNG

Reis so lange unter kaltem, flieBenden Wasser waschen, bis die
Giberzahlige Starke entfernt ist und das Wasser klar durch den
Reis flie3t. Reis in einen mittelgroRen Topf geben, dann mit Was-
ser aufgieRen. Auf hochster Stufe aufkochen, Hitze reduzieren,
mit einem Deckel verschlieBen und 30 Minuten kdcheln lassen, bis
das Wasser auf gleicher Hohe mit dem Reis ist. Hitze vollstandig
abschalten und weitere 15 Minuten bei geschlossenem Deckel
ruhen lassen.

Alle Zutaten fir die Sauce mit einem Loffel in einer Schissel gut
verrihren. Darauf achten, dass die Misopaste sich vollstandig
auflost.

Knoblauchzehen fein hacken und fir den Spinat Gomaae
beiseitestellen.




ZUTATEN

zum Garnieren:

Y2 TL gerdstete weile und
schwarze Sesamsamen (optional)
1 Frihlingszwiebel

Eingelegter Ingwer

GEBACKENER MISO-LACHS
MIT DONBURI-REIS

ZUBEREITUNG

Backofen auf 200°C CircoTherm® HeiRluft vorheizen. Bratpfanne
mit einem Teeloffel Pflanzendl auf hochster Stufe erhitzen. Sobald
das Ol heiR ist, Lachsfilets mit der Haut nach unten drei Minuten
lang knusprig braten. Sauce tiber die Lachsfilets gieRen, so dass
sie vollstandig bedeckt sind. Lachsfilets umdrehen und einen
Loffel Wasser in die Pfanne geben. Die Bratpfanne nun in den
vorgeheizten Backofen geben und acht Minuten backen.

Pflanzendl in einem Wok auf hdchster Stufe stark erhitzen.
Gehackten Knoblauch und Spinat in den Wok geben und

1-2 Minuten anbraten. Sojasauce und Mirin dazugeben und gut
durchriihren. Sesamsamen dariiberstreuen und mit Sesamal
betraufeln.

Lachsfilets mit Reis und Spinat Gomaae mit eingelegtem Ingwer
und Sesamsamen garnieren und heil? servieren.




