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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker
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Lachs mit Wasabi – Panko – Kruste und Gurken Minz - Salat
4 Lachsfilets, 1 TL Wasabipaste, 4 El Mehl, 2 Eier, 200 g Panko (aus dem Asialaden), Öl zum braten. 1 Gurke, 1 rote Zwiebel, 175 g Joghurt, 4 Zweige frische Minze, 1 Zitrone, Pflanzenöl, Salz, Pfeffer 
Die Gurke schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Zwiebel in feine Würfel schneiden. Minzblätter hacken. Aus dem Joghurt, ca. 3 El Öl, der Zwiebel, 1 El Zitronensaft, Salz und Pfeffer eine Salatsauce mischen und abschmecken.

Die Lachsfilets waschen und trocken tupfen. Mit Wasabi dünn bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Filets im Mehl wälzen, abklopfen. Dann die Eier verrühren und die Filets kurz durch das Ei ziehen und dann im Panko wälzen. Den Panko leicht andrücken.

Die Lachsstücke in Pflanzenöl knusperig anbraten.

