Thunfisch-Tatar mit Avocado, Mango-Salat, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

200 g Thunfischfilet 1 Friithlingszwiebel % Bund Schnittlauch

% Limette, Schale 3 EL Sojasauce 1 TL Sweet-Chili-Sauce
1 EL heller Sesam 1 EL schwarzer Sesam 1 TL dunkles Sesamol
Salz Pfeffer

Fiir die Avocado:

1 reife Avocado % Limette, Saft 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Mango-Salat:

1 reife Mango % rote Chilischote 1 Limette, Saft, Schale
2 Zweige Koriander Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

% Knoblauchzehe 1 Limette, Saft, Abrieb 1 Ei

1 % TL Dijonsenf 110 ml neutr. Pflanzenol 1 Msp. Cayennepfeffer
Salz

Fiir die Wan-Tan-Chips:

240 g Weizenmehl Maisstérke Ol

3 TL Salz

Fir die Garnitur:

% Frithlingszwiebel Kresse 2 EL heller Sesam

2 EL schwarzer Sesam

Fir das Tatar:

Das Thunfischfilet in gleich grofie kleine Wiirfel schneiden.

Friihlingszwiebel putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Den griinen Teil fiir die
Garnitur aufbewahren. Schnittlauch in diinne Rollchen schneiden. Limette heifl waschen,
abtrocknen und die Schale der halben Limette mit einer feinen Reibe abziehen.

Hellen Sesam rosten. Sojasauce mit der Sweet-Chili-Sauce und dem Sesamdl vermischen.
Weilen und schwarzen Sesam hinzugeben. Nun den Thunfisch mit dem weiflen und hell-
griinen Teil der Friihlingszwiebel, dem Schnittlauch und dem Dressing gut vermischen
und mit der Marinade bedeckt ziehen lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Avocado:

Avocado halbieren und den Kern entfernen. Avocado mit einem Loffel aus der Schale 16-
sen. Avocado wiirfeln. Zusammen mit dem Saft einer halben Limette, Olivendl, Salz und
Pfeffer vermengen und gut abschmecken.

Fiir den Mango-Salat:

Mango schélen, Fruchtfleisch vom Kern schneiden und wiirfeln. Etwas Chili (je nach ge-
wiinschtem Schérfegrad) von Scheidewdnden und Kernen befreien und fein hacken. Kori-
ander fein hacken. Mango mit Limettensaft, Limettenabrieb, Chili und Koriander mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir die Limetten-Mayonnaise:

Schale der Limette mit einer feinen Reibe abreiben, den Saft auspressen.

Knoblauch abziehen, pressen und ganz fein hacken. Ei, Senf, Knoblauch und einen Sprit-
zer Limettensaft in einen hohen Rithrbecher geben. Mit dem Ol bedecken. Stabmixer bis
auf den Boden setzen. Dann anfangen zu mixen, bis sich die unteren Zutaten vermischt
haben und die Mayonnaise langsam anfangt zu binden. Stabmixer unter Riihren langsam
nach oben ziehen. Je nach gewiinschter Konsistenz noch mehr Ol dazu geben. Je mehr
Ol, desto dicker wird die Mayonnaise. Jedoch nicht zu viel rithren, da die Bindung sonst
wieder verloren gehen kann.

Mayonnaise mit Salz, Cayennepfeffer, Limettensaft und Limettenabrieb abschmecken.
Fiir die Wan-Tan-Chips:

150 ml Wasser autkochen und kurz etwas abkiihlen lassen. Mehl und % TL Salz in einer
Schiissel mischen. In der Mitte eine Mulde bilden, das heifle Wasser hineingeben und mit
einer Kiichenmaschine 5 Minuten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Maisstérke auf
die Arbeitsfliche streuen. Teig von Hand nochmal kurz durchkneten. In Frischhaltefo-
lie Salz, aus der Miihle 15 Minuten ruhen lassen. Mit einem Nudelholz zu ganz diinnen
Platten ausrollen. Mit einem Pizzaschneider in kleine Dreiecke schneiden. In der Fritteuse
mit heiBem Ol fiir 3 Minuten frittieren, dabei einmal umdrehen. Nicht zu dunkel werden
lassen. Danach auf einem Kiichentuch abtropfen lassen und vor dem Servieren mit Salz
wirzen.

Fiir die Garnitur:

Thunfischtatar in einen Servierring fiillen. Darauf die Avocado geben.

Danach eine Schicht des Mango-Salates. Dann den Servierring entfernen. Auf das Tiirm-
chen hellen und dunklen Sesam streuen. Die griinen Friihlingszwiebelringe und Kresse
dariiber streuen. Mayonnaise in Tupfen um das Tiirmchen verteilen. Wan-Tan-Chips da-
zu anrichten und servieren.
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