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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Thunfisch mit Birnen-Salsa

Ein Rezept von Thunfisch mit Birnen-Salsa, am 13.03.2024

6
6 EL

300g
2 Zweige
1TL

1TL

Knoblauchzehen

Olivenol

aromatische Birnen
Thymian

Fenchelsamen

Birnendicksaft (auch fein: Honig)
Salz
Pfeffer aus der Miihle

Zutaten
2EL Zitronensaft

4 Thunfischsteaks (je etwa 2 cm dicke und 180-
200 g schwere Scheiben)

1Stange Staudensellerie
2 Salbeiblattchen

50 ml trockener WeiBwein (ersatzweise
Gemdusebriihe)

2TL Balsamico bianco

Cayennepfeffer

Rezeptinfos

PortionsgroBe Reicht fir 4: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion

Ca. 620 kcal

Zubereitung

1. 4Knoblauchzehen schalen und in diinne Scheiben schneiden. Mit dem Zitronensaft und 4 EL Ol verriihren. Die
Thunfischsteaks nebeneinander in eine Form legen und mit der Knoblauchmischung bedecken. Etwa 4 Stunden in den
Kuhlschrank stellen.

2. Fir die Salsa die Birnen vierteln, schélen, entkernen und wiirfeln. Den Sellerie waschen und putzen, in ganz kleine Wiirfel
schneiden. Ubrigen Knoblauch schilen und fein hacken. Krduter abbrausen, trockenschiitteln, hacken.

3_ Ubriges Olim Topf warm werden lassen. Sellerie mit Fenchelsamen und Krdutern einriihren, bei mittlerer Hitze etwa 5
Minuten garen, haufig durchriihren. Knoblauch kurz mitbraten, dann Birnen und den Wein dazugeben. Mit
Birnendicksaft, dem Balsamessig, Salz und Cayennepfeffer abschmecken und noch 2-3 Minuten garen. Abkihlen lassen.

4. Den Holzkohlengrill anheizen oder den Backofengrill anschalten. Knoblauch von den Thunfischsteaks abstreifen. Die
Steaks tiber der Glut oder unter den Grillschlangen 3-4 Minuten pro Seite grillen (jeweils mit etwa 10 cm Abstand). Salzen
und mit Pfeffer ibermahlen. Mit der Salsa essen.
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