Wildwasser-Lachs mit exotischen Gewlirzen mariniert auf
einer Honig-SenfsoBe

Marinade fir 1 kg Lachs:

200g Salz

200g  Zucker
50g schwarzer Sesam
10g Cardamom
20g Kreuzkimmel
20g Fenchelsamen
20g Sternanis
20g Piment

Alle oben genannten Zutaten in einen Mérser
geben und griindlich zerstoBen.

1 grob zerkleinerter ZitronengraBstengel
1 kleiner Bund Thaibasilikum

Alle Zutaten gut mischen und auf der Innenseite
des Lachses verteilen. Ca. 6-8 Stunden im
KuUhlschrank einziehen lassen.

SenfsoBe:

1dl Leuterzucker
2EL  Honig

1dl Sojadl

1 EL  Colman’s Senfpulver
1 EL  Hammer’s Senf

Senf, Senfpulver, Honig und Leuterzucker in einer Schiissel mit dem Schneebesen
gut verriihren und das Sojadél langsam unterriihren sodass es eine Emulsion ergibt.

Den Lachs aus der Marinade nehmen und unter kaltem Wasser abspuhlen. Mit
schwarzem Sesam bestreuen.

Den Lachs in geféllige Scheiben auf der SenfsofB3e anrichten und mit kleinem Salat
und Krautern garnieren.



