Fir das Tatar:

1 Thunfischfilet a 120 g

50 g Seetang-Snack

2 Limetten

1 Avocado

1 rote Chili

2 EL Cashewkerne

1 EL weil3e Sesamsaat

1 EL schwarze Sesamsaat
20 ml Sojasauce

20 ml helles Sesamadl

%4 Bund Dill

Y TL Saltflakes, zum Abschmecken
bunter Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Fisch mit Edamame:

1 Thunfischfilet a 120 g

100 g geschalte Edamame

6 ungeschalte Edamame

1 rote Zwiebel

1 Limette, davon der Saft

% Zitrone, davon der Saft

% TL Wasabipaste

3 EL Sojasauce

150 g Pankobrdsel, zum Panieren
2 EL schwarze Sesamsaat

1 EL flussiger Honig
Sonnenblumendél, zum Roésten
Olivendl, zum Abschmecken

Y, TL Saltflakes, zum Abschmecken

Fiir die Garnitur:
Y4 TL Chiliflocken
6 essbare bunte Bliten

Seriacht X

Ben

Gebratener Thunfisch und Tuna-Tatar mit Avocado und
Zweierlei von Edamame

Zutaten fiir zwei Personen

Den Sesam und die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Ol hellbraun
résten. Den Thunfisch waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Die
Avocado halbieren, den Kern herausnehmen und das Fruchtfleisch mit
einem Loffel herausldsen. Die Avocado in grobe Wiirfel schneiden.

Eine Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Die Chili
halbieren und fein hacken. Den Limettensaft mit Sojasauce, Sesamdl,
Chili, Salz und buntem Pfeffer vermischen.

Den Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Den Fisch mit Sesam, gehacktem Dill und einem Teil der Sauce
vermengen und 10 Minuten ziehen lassen.

Die Avocado mit den Cashewkernen, der Gbrigen Sauce, dem Saft der
anderen Limette und Saltflakes 10 Minuten ziehen lassen.

Jeweils das Tatar auf einigen Blattern Seetang-Snack anrichten und mit
Limettenabrieb garnieren.

Die Edamame in einem Bambusdampfer Uber einem Topf mit kochendem
Salzwasser dampfen.

Etwa 2/3 der geschalten Edamame in einer Moulinette zu einem Mousse
verarbeiten. Mit Wasabipaste, dem Saft einer halben Limette und Salz
nochmals cremig aufmixen. Die Mousse mit Teeltffeln abstechen und in
Pankobréseln panieren. Die Edamame-Taler in einer Pfanne mit reichlich
Ol von beiden Seiten goldgelb ausbacken.

Die Ubrigen geschélten Edamame hauchdiinn in schrage Scheiben
schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein hobeln. Die Edamame mit
Zwiebeln, Olivendl, Sojasauce und dem Saft einer halben Zitrone
abschmecken.

Den Thunfisch waschen, trockentupfen und von beiden Seiten in einer
sehr heiRen Pfanne mit Ol anbraten. Den Honig, Sojasauce und mit
Ubrigem Limettensaft auf dem Herd stehen lassen. Den marinierten Fisch
und in schwarzer Sesamsaat wenden.

Den gebratenen Thunfisch mit Tuna-Tatar und Avocado-Tatar,
Edamametalern und -salat anrichten, mit Chiliflocken, Bluten und ganzen
Edamame garnieren und servieren.




