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Rezept Service Essen und Trinken

Glasnudelsalat mit gebratenem Lachs und Granatapfelkernen

Aus einer Handvoll Glasnudeln, frischem Gemiise, gebratenem Lachs und vielen asiatischen Aro-
men macht Christian Sturm-Willms einen kostlichen Salat.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 250 g Glasnudeln

e Etwas Sesamol

e 6 Austernpilze

e zwei Stangen Friihlingslauch

e 1 Karotte

e 1 Stiick Ingwer, klein gehackt

e 1 Knoblauchzehe, klein gehackt

e 1 Chili, klein gehackt

e 50 ml Gemusebrihe oder Fischfond

e 1ELHonig

e 1 ELSojasauce

e Saftvon 1% Limetten

e 200 g Lachsfilet ohne Haut, in daumenbreite Streifen geschnitten
e Je 1 Handvoll Minz- und Korianderblatter
e 1EL Granatapfelkerne

e 1 ELgrob gehackte, gerostete Haselnlsse



Zubereitung: m

e Bevor es ans Kochen geht, am besten alle Zutaten gut vorbereiten: Dazu Friihlingslauch in diinne
Ringe schneiden, die Karotte stifteln und die Austernpilze in Streifen schneiden. Knoblauch, Chili
und Ingwer fein hacken, Minz- und Korianderblatter abzupfen und in Streifen schneiden. Hasel-
niisse im Ofen rosten und grob hacken, Granatapfelkerne auslésen.

e Nunist schon fast alle Arbeit getan. Jetzt nur noch die Glasnudeln in kochendem (nicht gesalze-
nem!) Wasser 1-2 Minuten ziehen lassen, bis sie glasig sind. AbgieRen und direkt mit etwas Se-
samol vermengen.

e Gemdise in einer Pfanne scharf anbraten, Knoblauch, Chili und Ingwer kurz mitbraten und dann
mit der Gemusebrihe oder dem Fischfond abléschen.

e Honig, Sojasauce und Limettensauce dazugeben und abschmecken — das Gem{ise darf durchaus
kraftig gewdirzt sein. Dann noch warm unter die Nudeln heben.

e In einer Pfanne die Lachsstreifen von einer Seite scharf anbraten, bis sich eine Kruste bildet und
der Fisch sich vom Pfannenboden |6st. Pfanne vom Herd nehmen und den Fisch noch ein paar
Minuten in der Resthitze weitergaren lassen.

e Glasnudelsalat in Schisseln fiillen, Lachs darauf setzen, dartiber noch Krauter, Nisse und Granat-

apfelkerne geben.

Guten Appetit!

Rezept: Christian Sturm-Willms, Yunico, Bonn



