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Bang Bang Lachs Bowl

Fiir den Lachs:

400 g Lachsfilet ohne Haut
2 Essloffel Speisestarke
1 Essloffel Ol

1 Teeloffel Paprikapulver

1 Teeloffel Knoblauchpulver

Gesamtzeit: 35 min

1 Teeloffel Zwiebelpulver

Schwierigkeitsgrad: einfach Salz. Pfeffer
Portionen: 2 Portionen

Fiir die Bang Bang Sauce:

3 Essloffel Mayonnaise

2 Essloffel Lien Ying Thai Chilisauce st & scharf

zuckerreduziert
1 Essloffel Lien Ying Sriracha Sauce
1 Teeloffel Liakada Griechischer Honig Wildbliite

1 Teeloffel Limettensaft (optional)

Fiir die Bowl:

200 g Lien Ying Jasmin Reis
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100 g Edamame

1 Avocado

1 Gurke

1 Karotte

2 Frihlingszwiebeln

Lien Ying Bio Gerosteter Sesam

Bang Bang Lachs Bowl

Den Reis nach Packungsanleitung zubereiten. Edamame
kurz kochen und Avocado und Gurke in kleine Wiirfel
schneiden. Karotte raspeln und Friihlingszwiebel in Ringe

schneiden.

Den Lachs in mundgerechte Wirfel schneiden. In einer
Schiissel Ol, Speisestarke, Paprikapulver,
Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer vermengen. Die

Lachswiurfel darin wenden, bis alles gut bedeckt ist.

Die Lachswirfel in den Air Fryer legen, moglichst mit
etwas Abstand. Bei 200 °C etwa 8-10 min. garen, nach der
Halfte der Zeit einmal schitteln oder wenden. Sie sollen

aufden knusprig und innen saftig sein.



Wahrenddessen die Bang-Bang-Sauce anruhren:
Mayonnaise, st} scharfe Chilisauce, Sriracha, Honig und

Limettensaft verriihren.

Die Bowl anrichten: Den Reis auf zwei Schiissel verteilen,
dariiber Edamame, Gurke, Karotte, Avocado und die
Lachs Stuicke geben. Mit Friihlingszwiebeln, Sesam und

Sauce toppen.
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