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Rezept
Thaiwiirziges Thunfisch-Allerlei

Ein Rezept von Thaiwiirziges Thunfisch-Allerlei, am 10.05.2026

Zutaten
450 g frisches Thunfisch-Filet 3 EL thailandische Fischsauce
3EL Limettensaft 1TL Zucker
250 g Kirschtomaten 3 Frihlingszwiebeln
1 Schalotte 1 kleine rote Chilischote
1/2 Bund Koriandergrin 1/2 Bund Thai-Basilikum
2EL ungesalzene Erdnusskerne 2EL Erdnussol
Salz schwarzer Pfeffer aus der Muhle
1 Bio-Limette
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 6 Glaser a 250 ml | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

1. Thunfisch in 2,5 cm grofie Wiirfel schneiden. Fischsauce, Limettensaft und Zucker verriihren, Fisch darin 1 Std.
marinieren. Wirfel herausheben und abtropfen lassen. Die Marinade aufbewahren.

2. Tomaten und Friihlingszwiebeln waschen und in feine Scheiben schneiden. Schalotte abziehen und fein hacken.
Chilischote langs halbieren, entkernen und die Fruchthalften in feine Scheiben schneiden. Koriander und Basilikum
waschen und grob hacken. Alles in eine Schiissel geben. Erdniisse in einer beschichteten Pfanne résten und grob hacken.

3. Das Erdnussol in der Pfanne erhitzen. Die Thunfischwiirfel darin kurz scharf anbraten (ca. 1 Min.). Sie sollen innen roh
bleiben. Thunfisch herausheben. Das heille Fett mit der zurlickbehaltenen Marinade abléschen. Das Ganze tber den
Thunfisch geben.

4. Thunfisch mit den librigen Zutaten in der Schissel mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Limette heil3
waschen, abtrocknen und in feine Scheiben schneiden. Den Thunfisch in die Gladser einflllen, mit Erdniissen bestreuen
und mit Limettenscheiben garnieren.
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