
 
 
 
 

  

 

Korean -BBQ -Lachs mit Weißkohl aus dem 

Airfryer  

 
Arbeitszeit : 20 Minuten  

Schwierigkeitsgrad:  einfach  

 

Nährwerte pro Portion  ca. : 

Fett  4 4  g  

Kohlenhydrate  32  g  

Eiweiß  48  g  

Brennwert  720  kcal / 3.020  kJ  

 

Zutaten für 4  Portionen : 

Fisch : 
2 EL Butaris Butterschmalz  

800 g Lachsfilet  ohne Haut  

10 g Ingwer  

2 Knoblauchzehen  

90 ml Sojasauce  

4 EL Zitronensaft  

2 EL brauner Zucker  

 

Beilage : 
1,2 kg Weißkohl  

2 Knoblauchzehen  

2 EL Butaris Butterschmalz  

½ TL Salz  

1 TL Pfeffer  

1 TL Paprikapulver , rosenscharf  

1 Stiel glatte Petersilie  

300 g Naturjoghurt  

Etwas Zitronensaft  

Etwas Chiliöl (optional)  
 

 

Zubereitung:  
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Für den Korean -BBQ -Lachs Butaris Butterschmalz in einem Topf schmelzen. 

Lachsfilet in mundgerechte Stücke schneiden. Ingwer und Knoblauchzehe n  

schälen und  fein reiben. Geschmolzenes  Butaris Butterschmalz, Sojasauce, 

Zitronensaft , brauner Zucker , Ingwer, Knoblauch und Lachswürfel in  einer großen 

Schüssel vermengen  und  abgedeckt im Kühlschrank mind estens für  10 Minuten 

ziehen lassen.  
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Für d ie Beilage Butaris Butterschmalz in einem Topf schmelzen. Kohl  in Spalten 

schneiden.  Knoblauchzehe n  schälen, fein reiben , m it geschmolzenem  Butaris 

Butterschmalz, Salz, Pfeffer und Paprikapulver  in einer Schüssel  vermengen  und  

Weißkohl mit der Marinade gleichmäßig einreiben . Zusammen m it Lachs i m 

Airfryer  b ei 170  °C für ca.  15 Minuten garen . 
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Petersilie waschen, trocknen und hacken. Joghurt auf vier  Teller verteilen. Kohl und 

Lachs darauf anrichten . Korean -BBQ -Lachs mit  Weißkoh , Petersilie , Zitronensaft 

und Chiliöl garnieren  und se rvieren . 

 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz ) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert 

werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine 

ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen ni cht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz 

(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. 

Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wende n Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

