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Zutaten fur 4 Personen
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400 g Thunfischfilet Koriander, Basilikum) Olivendl zum Braten
(,Sushi-Qualitat*)gibt’s bei mir Limone (Schale und Saft) Sprossen und Kresse
150 g gehackte Krauter 1 rote Chili (mild) zum Dekorieren

(Dill, Kerbel, Schnittlauch, Fleur de Sel & Pfeffer

FlUr den Wasabi-Schaum

100 ml Sahne Wasabi (griner Meerrettich) Limonensaft
100 g Créme fraiche nach Geschmack Salz & Pfeffer
Zubereitung

Das Thunfischfilet in vier schéne, gleichmaRig éiakirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wirzen
und mit Limonensatft betraufeln. Olivendl in ein@sbhichteten Pfanne bis kurz vor dem Rauchpunkt
erhitzen und die Thunfischstlicke von jeder Seitz kmd scharf anbraten, so dass sie leicht braunen
(max. 1/2 Minute von jeder Seite). Herausnehmeninmgn gehackten Krautern walzen, die vorher
mit etwas geriebener Limonenschale und der kleiragiten Chili vermischt wurden. AnschlieRend
jedes Stick einzeln, mit Krautern dicht umpaclkdt fe Klarsichtfolie wickeln und ca. 6 Stunden im
Kuhlschrank ziehen lassen.

Fur den Wasabi-Schaum alle Zutaten miteinandetikiezn, abschmecken und in einen Sahnespriher
geben, mit 1-2 Gaskartuschen beflillen und kalesteGeht auch mit dem Schneebesen!

Anrichten: Die Thunfischstiicke vorsichtig aus der Folie nehifi&auter sollten nicht abfallen) und

in 1cm dicke Scheiben schneiden und auf die Tgiéen. Mit Fleur de Sel wirzen. Den Siphon gut
schitteln und dann den Wasabi-Schaum auf die Tsgigihen und alles mit Sprossen, Kresse oder
einem Salatbouquet ausgarnieren.

Weinempfehlung: Sensationell passt mein Sauviddlanc von Toitskloof aus Stdafrika!!




