Wild, Natiirlich & Nachhaltig®

Scharfe Surimi Shishito Reisbowl

Zutaten fiir 2 Portionen:

250 g Alaska-Seelachs-Surimi
100 g Jasminreis

2 Lauchzwiebeln

200 g Brat-Paprika (pimientos)

1 EL Raps- oder Olivendl

40 g Scharfe Aioli (z.B. Sriracha)
1 TL Zitronensaft

200 g Salat nach Wahl

Salz und Pfeffer

Fir das Yuzu-Dressing:

1 kleine Knoblauchzehe

5 g frischer Ingwer

1 EL Reisessig

1,5 EL Yuzusaft (Asialaden, ersatzweise Zitronensaft)
1,5 EL Honig

1 TL Dijon Senf

1 TL Weille Misopaste

1 Prise Salz

2,5 EL Rapsol

1 TL Sesamdl

1 Prise schwarzer Pfeffer

1 Stlick Bio-Orangenschale

Zubereitung Bowl:

1. Reis nach Packungsanweisung in Salzwasser garen. Lauchzwiebeln putzen, fein hacken und
unter den Reis mischen.

2. Brat-Paprika putzen. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Paprika darin rundum
leicht anbraten. Paprika etwas abkiihlen lassen, dann mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Surimi in kleine Stiicke schneiden. Aioli mit Zitronensaft verrithren und unter die Surimistlicke
mischen.

4. Salat putzen, waschen, trockenschleudern und kleinzupfen.

5. Fur das Dressing Knoblauch und Ingwer schélen, mit restlichen Zutaten in einen Mixer geben
und fein purieren.

6. Salat auf zwei Bowls verteilen, je ein Essl6ffel Dressing dartber tradufeln. Restliches Dressing
unter den Reis mischen und auf dem Salat verteilen.

7. Gebratene Paprika und Surimi auf den Bowls anrichten. Nach Belieben mit Noriblattern
servieren.
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Wild, Natiirlich & Nachhaltig®
Tipp: Statt Seelachs-Surimi kann auch geraucherter Alaska Wildlachs genutzt werden.

Zubereitungszeit/ Arbeitszeit: ca. 35 Minuten

Ndhrwerte pro Bowl:
Energie: 640 kcal/ 2680 kJ
Eiwei: 18 g

Fett: 30 g

Kohlenhydrate: 70 g
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