KIKKOMAN'

Ananas-Mayo-Dip mit Lachs-Tacos

Gesamtzeit 35Min. 25 Min. Vorbereitungszeit 10 Min. Kochzeit 10 Min. Abkihlzeit

Nahrwertangaben (pro Portion):
3.471 k) / 831 kcal

ZUTATEN

2 Portion(en)

100g Ananasfruchtfleisch

1 Frihlingszwiebel

1 kleine rote Chilischote

1 Knoblauchzehe

1 kleines Stiick Ingwer (ca.
1cm)

1EL Pflanzenol

1EL Zucker

1EL Weif3weinessig

LEL Kikkoman Ponzu -
Wirzsauce mit Sojasauce
und Essig, mit
Zitronengeschmack

30¢g Rotkohl

3 Salatblatter

1 kleine Tomate

100g Avocado

250¢g Lachsfilet

1EL Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce
Frisch gemahlener
Pfeffer

50¢g Mayonnaise

6 Taco-Schalen

Fett: 59 g Eiweif3: 30,2 8
Kohlenhydrate: 41 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

100 g Ananasfruchtfleisch - 1 Fruhlingszwiebel -
1 kleine rote Chilischote - 1 Knoblauchzehe - 1 cm
kleines Stiick Ingwer (ca. 1 cm) - 1 EL Pflanzendl -
1EL Zucker - 1 EL Weif3weinessig - & EL Kikkoman
Ponzu - Wiirzsauce mit Sojasauce und Essig, mit
Zitronengeschmack

Die Ananas fein wirfeln. Frihlingszwiebel in Ringe
schneiden. Die Chilischote mit Knoblauch und
Ingwer sehr fein wrfeln.

1 EL Ol'in einem kleinen Topf erhitzen und Ananas,
Frahlingszwiebel, Knoblauch, Ingwer und
Chilischote darin ca. 3 Minuten andlinsten.

Mit Zucker bestreuen und ca. 3 Minuten
karamellisieren. Nun mit Essig und Kikkoman
Ponzu Zitrone abloschen, kurz aufkochen lassen
und grob purieren. Etwa 10 Minuten abkihlen
lassen.

Schritt 2
30 g Rotkohl - 3 Salatblatter - 1 kleine Tomate -
100 g Avocado

Den Rotkohl fein hobeln und den Salat in Streifen
schneiden. Die Tomate entkernen und zusammen
mit der Avocado in Wirfel schneiden.

Schritt 3
250 g Lachsfilet - 1 EL Pflanzendl - 1 EL Kikkoman
naturlich gebraute Sojasauce - Frisch gemahlener

Pfeffer
Das Lachsfilet in Wiirfel schneiden.

Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen, den Lachs darin
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ca. 3 Minuten scharf anbraten und mit Kikkoman
Sojasauce und Pfeffer wirzen.

Schritt &4

50 g Mayonnaise - Frisch gemahlener Pfeffer - 6
Taco-Schalen

Den abgekihlten Ananas-Ponzu-Dip mit
Mayonnaise verrihren und mit Pfeffer
abschmecken.

Die Taco-Schalen mit der Halfte des Dips
ausstreichen und anschliefend mit dem
gehobelten Rotkohl, den Salatstreifen sowie den
Tomaten- und Avocado-Wirfeln fillen. Zum
Schluss mit dem Lachs toppen und mit dem
ubrigen Dip betraufeln.
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