Lachstatar mit Ponzu Dashi

Zubereitung

Shiitake Pilze grob hacken und mit der Dashi aufkochen, 30 Minuten ziehen lassen,
absieben. Dashi mit Ponzusauce wirzen. Lachs in Wirfel schneiden. Mayonnaise nach
Geschmack mit Wasabipaste mischen. Nori Algenblatt in feine Streifchen schneiden.
Lachswirfel mit der Wasabi-Mayo gut vermischen und abschmecken.

Mit Hilfe eines Rings anrichten, mit den gepickelten Rettischscheiben belegen und den
Bltiten und Noristreifen schmiicken. Ponzu Dashi angiessen.

Zutaten fiir 4 Personen

* 600 g frischer Lachs, Sashimi Qualitat
* 100ml Dashi

* 100g frische Shiitake Pilze

¢ 3 EL Ponzusauce

* 2 EL Mayonnaise
* Wasabipaste
* Rettich gepickelt
* 1 Nori Blatt

¢ 1 Handvoll essbare Bluten
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