Pfifferlinge mit Thunfisch-Tataki und Gemiise- Tempura

Fiir zwei Personen
Fiir den Thunfisch Tataki:

150 g Thunfisch 10 g Thaicurrypaste 30 g Olivenol

Sonnenblumendl Sesam-Salz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

80 g Pfifferlinge 1 Schote Chili 30 g weifle Zwiebeln

1EL Portwein 1 EL Gemiisefond 1 EL Bliitenhonig

1 EL Essig 1 EL Olivendl 30 g Zucker

Fiir das Gemiise-Tempura:

100 g Zucchini 1 Karotte 50 g Zuckerschoten

120 g Tempuramehl 120 g Stérke 200 ml Sprudelwasser mit Eiswiirfel
Pflanzenol

Fiir die Garnitur:
2 TL Sezchuan Pfeffer

Fiir den Thunfisch Tataki:

Den Thunfisch waschen, trocken tupfen und in léngliche Stiicke schneiden. Ingwer schélen und
feinreiben. Ingwer, Thaicurry, Olivendl, Salz und Pfeffer zu einer Marinade verriihren. Fisch in
der Marinade wenden, in eine Klarsichtfolie wickeln und ruhen lassen.

Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne in Ol kurz scharf anbraten.

Fiir die Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste putzen. Grofle Pilze halbieren.

Zwiebeln abziehen und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Pilze dar-
in andiinsten. Zucker hinzufiigen. Essig, Portwein und Fond miteinander vermischen und die
Pfifferlinge damit abloschen. Chili der Lange nach aufschneiden, von den Scheidewinden und
Kernen befreien und kleinschneiden. Mit Honig und Chili abschmecken.

Fiir das Gemiise-Tempura:

Das Sprudelwasser durch ein Sieb geben und Eiswiirfel auffangen.

Sprudelwasser mit Ei vermengen und Mehl klumpfrei unterriihren.

Karotte schilen. Zucchini waschen und trockentupfen. Karotte und Zucchini in fingerdicke Stiicke
schneiden. Zuckerschoten waschen und trocken tupfen.

Ol auf ca. 180 Grad erhitzen. Zuckerschoten, Karotten- und Zucchinistiicke in den Teig tauchen,
bis er alles gut ummantelt hat, und in das heifie Ol geben. Zucchini, Zuckerschoten und Karotten
goldbraun ausbacken.

Fir die Garnitur:

Das Thunfisch Tataki auf Tellern anrichten, mit Sezchuan Pfeffer bestreuen, Pfifferlinge und
Gemiise-Tempura platzieren und servieren.
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