
Wildlachs  in  Teriyaki-Sauce
mit Reis

Zutaten bei der Zubereitung im Wok

Wildlachs  asiatisch  zubereitet.  Mit  Paprika,  Zwiebel,
Knoblauch, Chili und Ingwer. In einer Sauce aus japanischer
Teriyaki-Sauce und Fischfond. Das Gericht ist sehr schnell
zubereitet. Es hat eine Kochzeit von gerade einmal 5 Minuten.
Für chinesische Gerichte, die im Wok zubereitet werden, werden
die  Zutaten  normalerweise  sehr  klein  und  mundgerecht
zugeschnitten  und  dann  nur  ganz  kurz  gegart  und
pfannengerührt. Sie sind dann noch sehr knackig. Das Gericht
ist aber mit zwei Chilischoten wirklich nur für Personen, die
gerne sehr scharf essen.

Dieses Mal hat es mein Wok sogar während der Zubereitung in
mein Mini-Fotostudio in der Küche geschafft, so dass ich kein
schnelles  Foto  mit  Blitz  machte,  das  doch  immer  schlecht
ausgeleuchtet ist und starke Lichtunterschiede hat. Sondern
ein besser ausgeleuchtetes Foto, mit Zusatzleuchten und Stativ
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aufgenommen.

Der Wok ist übrigens ein sehr preiswerter Wok aus Metall,
nicht aus Stahl, Edelstahl oder Gusseißen. Er ist auch nicht
beschichtet.  Und  er  setzt  daher  im  Laufe  der  Zeit  auch
manchmal Rost an, was aber nicht gesundheitsschädlich ist,
oder bildet sonstige Flecken. Deswegen ist er optisch nicht
das  schönste  Küchengerät.  Aber  er  hat  schließlich  schon
wirklich sehr viele Jahre auf dem Buckel, er ist funktionell
und zweckmäßig und darf deswegen so aussehen.

Zutaten für 1 Person:

125 g Wildlachs
½ rote Paprika
1 große Zwiebel
3 Knoblauchzehen
2 rote Chilischoten
ein Stück Ingwer
2 EL Teriyaki-Sauce
8 EL Fischfond
aromatisiertes Öl (Kräuter, Knoblauch, Chili)

Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten. Währenddessen Paprika putzen
und in Stücke schneiden. Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer
schälen.  Zwiebel  in  grobe  Stücke  schneiden,  Knoblauch
kleinschneiden und Ingwer längs halbieren, dann quer in halbe
Scheiben schneiden. Chilischoten in Ringe schneiden. Lachs in
etwa 2–3 lange dickere Streifen schneiden.

Öl  in  einem  Wok  erhitzen.  Gemüse  hineingeben  und  einige
Minuten  anbraten  und  pfannenrühren.  Lachs  hinzugeben  und
ebenfalls mit anbraten. Teriyaki-Sauce hinzugeben, dann Fond.
Aufkochen lassen und abschmecken.



Reis in eine Schale geben und Wildlachs-Gemüse-Gemisch mit
Sauce darüber geben. Mit Stäbchen servieren.


