Mango-Salat mit Teriyaki-Kabeljau und Avocado-Sesam-Creme

Fiir zwel Personen
Fiir den Mangosalat:

% reife Mango 1 weifler, lingl. Rettich 4 Friihlingszwiebel
1,5-2 g rote Peperoni 1 Limette 1 EL Traubenkernol
2-3 Zweige Koriander 1 Prise Zucker 1 Prise Salz

Fiir den Teriyaki-Kabeljau:

100 g Kabeljaufilet 5 cm Ingwer 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone ca. 90 ml Sake 100-150 ml Sojasauce
1 TL Sweet Chili Sauce 1-2 EL Mirin 1 EL gerostetes Sesamol
1 TL Chiliflocken 2 EL Rohrzucker 1 TL neutrales Ol
Fiir die Avocado-Sesam-Creme:

2 reife Avocados 1 Knoblauchzehe 1 Limette

0,5-1 EL Tahini 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel % TL Chiliflocken

1 Prise Zucker Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Beet Rote Shiso-Kresse

Fiir den Mangosalat: Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und in klei-
ne Stiickchen schneiden. Friithlingszwiebel putzen, waschen und den weiflen Teil in feine Ringe
schneiden. Peperoni der Lénge nach halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien, fein
hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Friihlingszwiebel, Peperoni und
Koriander mit der Mango in eine Schiissel geben und vermischen. Limette unter heilem Wasser
abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Limettensaft und abrieb
sowie Traubenkerndl mit in die Schiissel geben und alles mit Zucker und Salz abschmecken.
Rettich schélen, dann mit dem Schéler einen langen Streifen Rettich an einem Stiick abziehen.
Anrichtering mit Rettichstreifen auslegen und den Mangosalat einfiillen.

Fiir den Teriyaki-Kabeljau: Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Ingwer sché-
len und fein reiben. Knoblauch abziehen und pressen. Ingwer, Knoblauch und Chiliflocken mit
Sake aufkochen. Mit Sojasauce abloschen und Zitronensaft, Sweet Chili Sauce, Mirin, Sesamol
und Rohrzucker hinzufiigen. Die Sauce ca. 10 Minuten einreduzieren lassen. Nach kurzer Ab-
kiithlzeit das Kabeljaufilet am Stiick in die Sauce legen und einziehen lassen. Das marinierte
Kabeljaufilet in diinne Scheiben schneiden und ggf. noch einmal mit etwas Marinade bestrei-
chen. Neutrales Ol in eine Pfanne geben und die Kabeljaufilets in der Pfanne abflimmen.

Fiir die Avocado-Sesam-Creme: Avocados halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit-
hilfe eines Essloffels herauslosen. 0,5 Avocado fiir die Dekoration beiseitelegen. Knoblauch ab-
ziehen und pressen. Limette unter heiflem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren
und den Saft auspressen. Knoblauch mit Chiliflocken, Limettensaft und -abrieb vermischen.
Knoblauch-Chili-Limetten-Mischung sowie Tahini, Kreuzkiimmel, Zucker, Meersalz und Pfeffer
unter die Avocado mischen. Alles mit dem Piirierstab fein piirieren. Dann die Creme durch ein
feines Sieb streichen und in den Sahnesyphon fiillen, alternativ als Nockel auf dem Teller an-
richten.

Fiir die Garnitur: Shiso-Kresse als Garnitur verwenden. Das Gericht auf Tellern anrichten und
servieren.
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