SALATE & BOWLS

AKAU BOWL wit iclandischem Lachs

ZUTATEN

= Ursprung Island Premium Lachsfilet
in Portionen (Art.-Nr. 618348)

= ASC Lachsdl Zitrone® (Art.-Nr.
546077)

= Reis

= Edamamebohnen

= Avocado

= Lauchzwiebeln

= Wasabi

» Sojasauce

» Heller und dunkler Sesam

= Sushi Mayoo

= Japanische Sriacha Sauce

= Daikon-Kresse

ZUBEREITUNG

Die Island Premium Lachsfilet-Portionen in ca. 1 bis 1,5 cm grof3e Wrfel schneiden (pro Portion etwa 350 g).

Die rohen Lachswdrfel in einer selbst gemachten Marinade aus Lachsdl, Sojasauce und fein geschnittenen
Lauchzwiebelringen einlegen und im Kihlschrank ziehen lassen.

Den Reis nach Packungsanweisung garen und den hellen sowie dunklen Sesam in einer Pfanne anrésten.
Anschlielend die Avocado in Wirfel schneiden.

Flr das Anrichten zunachst den warmen Reis in eine Schissel geben, dann die Edamamebohnen, die
marinierten Lachswurfel und die Avocadowdrfel dartibergeben.

Das Topping bilden die Sushi Mayoo, die japanische Sriacha Sauce und der Wasabi. Zum Abschluss die
Bowlmit dem gerdsteten Sesam betreuen.

Als Dekoration eignen sich Kresse, Rollen aus Noriblattern oder Algenchips (alles essbar).




