Sesam-Thunfisch, Avocado-Salat, Kaffir-Limettenbldtter

Fiir zwei Personen

Fiir den Thunfisch :

300 g Thunfisch am Stiick 3 Limetten 100 g Sesam
3 EL Sesamol

Fiir die Avocado:

2 Avocados 1 Stiick Ingwer 1/ 2 Bund Koriander
1 kleine rote Chilischote 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Kaffirlimettenblitter:

10 Kaffirlimettenblatter neutrales Pflanzendl Meersalz

Fiir die Garnitur:

1 Limette 1 Beet Kresse 3 EL Naturjoghurt
Salz Pfeffer

Fett in einer Fritteuse vorheizen.

Fiir den Thunfisch Schale von drei Limetten mit einer Kiichenreibe abreiben und Abrieb beiseite
stellen. Die abgeriebenen Limetten halbieren und auspressen. Thunfisch waschen, trockentupfen,
mit Limettensaft marinieren und in Sesam wenden.

Avocados halbieren, entkernen, aus der Schale 16sen und das Fruchtfleisch in etwa sieben Milli-
meter grofle Wiirfel schneiden. Ingwer fein reiben und mit Avocadowiirfeln vermengen.
Koriander waschen, trockentupfen, kleinhacken und dazugeben. Chili halbieren, eine Hilfte ent-
kernen, vom Strunk befreien, fein hacken und auch hinzugeben. Mit Olivenol betrdufeln und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Kaffirlimettenblitter in Streifen schneiden und im Ol frittieren. Nach spétestens einer Minute
mit einem Schaumloffel herausschopfen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Sofort mit Fleur
de Sel salzen.

Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und den Thunfisch darin von allen Seiten kurz anbraten. Da-
nach von der Platte ziehen und beiseite stellen.

Fiir die Garnitur etwas Kresse abschneiden.

Joghurt, mit einem Schuss Limettensaft verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Avocadosalat mit einem Servierring auf Tellern anrichten. Thunfisch vorsichtig in Scheiben
schneiden und zu dem Avodacosalat auf die Teller geben, mit Kaffirlimettenbldttern, Kresse und
Joghurt garnieren und servieren.
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