Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Thunfischtatar
Ein Rezept von Thunfischtatar, am 11.04.2024
Zutaten
Fiir die Mayonnaise
1 Stiick Ingwer (2-3cm) 1 ganzfrisches Ei (M oder L)
1TL mittelscharfer Senf 1EL Zitronensaft oder WeiRweinessig
Meersalz frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1/41 Sonnenblumendl
Fiir das Tatar
1-2 Schalotten 1 Bio-Limette
250 g Thunfisch (in Sushi-Qualitat) 1 grolie vollreife Mango
1-2 vollreife Avocados (Sorte Hass) Meersalz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 2EL Olivendl
2TL dunkles, gerostetes Sesamol Fleur de Sel
1 Handvoll Sprossen (z. B. Alfalfa- oder Radieschen-
sprossen, nach Belieben)
AuBBerdem
4 Dessertringe (7-8 cm @)
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN (ALS VORSPEISE) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30
min | Pro Portion Ca. 910 kcal

Zubereitung

1. Zuerst die Mayonnaise zubereiten. Ganz wichtig: Alle Zutaten recht zeitig bereitstellen, damit sie beim Verarbeiten
Raumtemperatur haben. Den Ingwer schélen und fein reiben.

2. Ei, Senf, Zitronensaft oder Essig, Salz und Pfeffer in einen schmalen, hohen Mixbecher (gerade breit genug flir den
Pirierstab) geben, mit dem Ol aufgieRen. Piirierstab so in den Becher halten, dass er das Ei méglichst komplett
umschlief3t. Bei mittlerer bis hoher Geschwindigkeit zu mixen beginnen, bis sich die Zutaten am Boden zu einer Emulsion
verbinden und diese seitlich unter dem Piirierstab hervorquillt. Erst dann den Stab ganz langsam (!) nach oben bewegen,
bis alles Ol gebunden wurde. Bewegt man den Stab zu friih und zu schnell nach oben, funktioniert diese Methode nicht!
Ingwer mit einem Loffel unterriihren, Mayonnaise kalt stellen.
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3. Jetzt das Tatar zubereiten: Schalotte(n) schalen und sehr fein wiirfeln. Limette heil? abwaschen und abtrocknen, die
Halfte der Schale fein ab reiben und den Saft auspressen. Thunfisch in knapp 1 cm grofRe Wiirfel schneiden (friert man
das Filet vorher kurz an, geht dies leichter). Mango schéalen und das Fruchtfleisch vom Kern schneiden. Avocado
halbieren, entkernen und schalen, beides ebenfalls knapp 1 cm grofs wiirfeln.

4. Jeweilsin separaten Schalchen die Avocado mit den Schalottenwiirfeln vermengen und mit Salz abschmecken. Die
Mango mit Limettenschale und -saft abschmecken und den Thunfisch mit Pfeffer und Olivenadl.

5. Auf jeden Teller einen Dessertring setzen. Zuerst die Avocado einflllen und behutsam flach driicken, dann die Mango und
zuletzt den Thunfisch. Ringe vorsichtig abziehen und den Thunfisch mit ein paar Tropfen Sesamél, etwas Fleur de Sel und
eventuell einigen Sprossen garnieren. Ingwer-Mayonnaise dazu reichen.
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