Thunfisch 'Amélie’

Fiir zwei Personen

2 Thunfischfilets, a 100 g 50 g kleine Kapern schwarzer Sesam
1 Avocado 100 g griiner Eichblattsalat 1 EL Weiler Balsamicoessig
1 EL Olivenol Meersalz Salz, schwarzer Pfeffer

Die Kapern waschen und abtupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kapern darin
anrosten. Den Thunfisch waschen, trocken tupfen und anschliefend in dem schwarzen Sesam
wenden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Thunfisch darin abraten. Anschlieend den
Thunfisch in drei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Den Eichblattsalat waschen und trocken
schleudern. Den weiflen Balsamico mit Olivendl vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
den Salat mit dem Dressing marinieren. Die Avocado schillen, den Kern entfernen und die
Avocado in Scheiben schneiden. Das Thunfischfilet auf einem Teller anrichten. Den Salat und
die Avocadospalten dazugeben. Mit den gerdsteten Kapern garnieren und servieren.
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