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Rezept
Thunfisch-Mango-Tatar
Ein Rezept von Thunfisch-Mango-Tatar, am 19.04.2024
Zutaten
300 g Thunfischfilet in Sushiqualitat 1 kleine Schalotte
1 Mango (am besten Thai-Mango) 1/2 Bio-Limette
1/2 rote Chilischote 1-2 EL Sojasauce
1-2 TL dunkles Sesamél Zucker
1EL Korianderblattchen 1TL Sesamsamen

einige Korianderblatter flr die Dekoration

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 165 kcal

Zubereitung

1. DenThunfisch hduten und sehr fein wiirfeln. Die Schalotte schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Mango mit einem
Sparschaler schalen und zwei Drittel des Fruchtfleischs fein wiirfeln. Restliche Mango in feine Scheiben schneiden. Die
Limette heil® waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Den Saft auspressen. Die Chilischote waschen, putzen,
Kerne und Trennwande entfernen und fein hacken.

2. Thunfischwiirfel mit Schalotte, Mangowdirfeln, Limettenschale, 1-2 EL Limettensaft und Chilischote vermischen.
Sojasauce und Sesamol untermengen und mit etwas Zucker abschmecken. Korianderblattchen fein hacken und
unterheben. Die Sesamsamen in einer Pfanne trocken résten und beiseitestellen.

3. Das Thunfischtatar auf die Glaser verteilen. Mit Mangospalten dekorieren, mit Sesam bestreuen und mit
Korianderblattchen dekorieren.
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