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Thunfisch Tatar

tolle Vorspeise (vor allem im Sommer)

Fir 4 Personen:

400g Thunfischfilet Sushi Qualitatgibt's bei uns 2 EL Zitronen-Olivendl gibt's bei uns

2 EL weil3en Balsamicoessig, 1 TL Zucker, 3 EL Limé¢nsaft, 1 TL gertstetes Sesamdliuss nicht)

40g abgetropfte Kapern (ibt’s bei uns) 10 Blatt Basilikum oder Rucola (im Winter)

30g Tomatenpaprika aus dem GlasMuss nicht). Murray River Salz gibt's bei uns,schwarzer Pfeffer a.d. Muhle
120g Meerrettichfrischkésegibt’'s bei uns,50 g grinen Wasabikaviargibt's bei uns

Balsamicocreme mit Basilikumgibt's bei uns.

Edelstahlring 8 cm Durchmesser( Haushaltswarengeséft)

Schritt 1

Den Fisch kalt abwaschen und trocken tupfen. Damyanz kleine Wirfel schneiden ca. 4x 4mm. In Saokussel geben.
Den Zucker im Balsamico auflosen, die Paprika uedBasilikum-Blatter in feine Streifen schneideimkttensatt,
Zitronen-Olivenol, Sesamol und Kapern dazugebenalied vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzeneaIB0-60 Min
im Kuhlschrank durchziehen lassen! In der Zwisce#n

Schritt 2

Den Edelstahlring ringsum mit der Balsamicocremarkieren. Dann denn Ring in die Mitte eines Tedlefsetzen um
einen runden Kreis zu markieren. Diesen Kreisaddnum mit der Balsamicocreme nochmals nachfahre@ aam dick.
Mit dem hinteren Teil eines Schaschliksstabchem 8tieichholz nach au3en eine Verzierung herstélfenher tiben)
Bei allen Tellern gleich verfahren!

Schritt 3
Tatar aus dem Kuhlschrank nehmen und eventuellmalshwiirzen! Es sollte sich keine Flissigkeit in §ehiussel bilden.
Eventuell in einem feinen Sieb ablaufen lassenmit@&inem Loffel aufdriicke(Sonst zerlauft nachher die Creme)

Schritt 4

Den Ring jeweils auf ein Teller stellen, die Theofimischung mit einem Léffel einfullen und festdegic.
Meerrettichfrischkdse mit einem kleinen Loffel glenafig verteilen ca. 5mm dick. Danach den Wasaigika
auftragen! Mit einer Kaper und einem Streifen Paprgarnieren!

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




