
Zubereitung
1.	 Koriander fein schneiden

2.	 Dill fein hacken

3.	 Ingwer mit einer Raffel fein raffeln

4.	 Lachs in feine Würfel schneiden

5.	 Sojasauce, Teryaki-Sauce, Sesamöl, Wasabi, Sesam, Ingwer, 
Koriander, Dill und Chilipaste mischen und 10 Minuten ru-
hen lassen

6.	 Lachstatar beigeben, kurz daruntermischen und servieren

Zutaten
400 g	 Rauchlachs
4 El	 Sojasauce
6 El	 Teryaki-Sauce
3 Tl	 Sesamöl
3 g	 Wasabi
3 g	 Sesam
6 g	 Ingwer
2 g	 Koriander
3 g	 Dill
	 Chilipaste
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