ZALMPLAKJES MET TERIYAKISAUS, ENOKITAKE EN MIHOEN

 

Ingrediënten

Saus
2
dl
sojasaus zout

200
gram
sojascheuten

2
dl
sake


200
gram
wortelen

2
dl
mirin


200
gram
peultjes

8
el
bruine basterdsuiker
400
gram enokitake  

                                                                             paddestoelen                       






12
sneden
gerookte bacon

1000
gram
zalmfilet

200
gram
japanse noodles



Olijfolie


12
takjes
koriander



Sesamolie



sesamzaadjes

 

Bereiding

Verwarm voor de saus in een pannetje de sojasaus, sake, mirin en de basterdsuiker.

 

Snijdt de zalm in plakken van 5 cm dik.

Bak de zalm in zeer weinig olijfolie tot hij dichtgeschroeid is en begin hem daarna te oversauzen. Draai de zalm regelmatig om en blijf sausen tot de vis gaar is. Pas op voor de grootte van het vuur (anders verdampt het vocht te snel ).

Neem de vis uit de pan en laat de saus verder inkoken tot stroperig.

 

Snijdt de wortelen en de peultjes in gelijke julienne. Blancheer ze daarna.

Bak de sojascheuten, de wortelen en de peultjes krokant in de wok in een mengeling van sesamolie en olijfolie (niet teveel sesamolie).

 

Neem de enokitake en maak er 12 bundeltjes van. Wikkel ze in een sneetje bacon en laat ze ongeveer 12 minuten bakken in de oven op 

160º C.

 

Kook de japanse noodles (stomen ) kort gaar.

Rooster de sesamzaadjes.

 

Presentatie

Maak met de teriyakisaus een tekening op een groot warm bord.

Leg de zalm, de noodles en de enokitake op een decoratieve manier op het bord.

Strooi  een beetje geroosterde sesamzaadjes over het gerecht en werk af met een takje koriander

 

Wijnadvies: Bourgogne (rood, pinot noir!! )

