Thunfisch, Koriander-Kruste, rote Linsen, Joghurt-Dip

Fiir 2 Personen

200 g Thunfisch 100 g Linsen, rot 1 Schalotte
2 Zehen Knoblauch 10 g Ingwer 1 Saftorange
2 Limetten 100 ml Milch 50 g Sahne-Joghurt

250 ml Gefliigelfond 500 ml Kokosmilch 1 TL Madras Currypulver
25 g Tandooripaste 20 g Koriandersamen 0,5 Bund Koriander
Olivenol Zucker Salz

Die Saftorange halbieren und auspressen, den Ingwer schilen und zehn Gramm davon abrei-
ben. Die Schale der Limetten abreiben und die Limetten anschlieBend auspressen. Die Linsen
in Salzwasser blanchieren und anschlieend mit kaltem Wasser abschrecken. Die Schalotten und
den Knoblauch abziehen, hacken und in Olivendl anschwitzen. Das Currypulver dariiber stau-
ben und mit dem Orangensaft abloschen. Die Linsen, den Gefliigelfond und den Grofiteil der
Kokosmilch hinzugeben und die Linsen unter stindigem Riihren bissfest garen. Anschlieffend
mit etwas geriebenem Ingwer abschmecken. Die Koriandersamen in eine Pfanne geben, anrtsten
und anschliefend im Morser zermahlen. Den Thunfisch waschen, trocken tupfen, in zwei Zenti-
meter grofle Stiicke schneiden, leicht salzen und in den Koriandersamen wenden. Den Joghurt
mit der Tandooripaste, der Limettenschale und dem Limettensaft verrithren. Mit Salz, Zucker
und dem restlichen Ingwer wiirzen und pikant abschmecken. Das Ganze mit dem Rest der Ko-
kosmilch fliissig rithren. Die Korianderblatter abzupfen, fein hacken und unter die Linsen heben.
Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und den Thunfisch von beiden Seiten scharf anbraten. Den
Thunfisch aufschneiden und mit den Currylinsen auf einem Teller anrichten. Die Joghurtsofie
rundum tréufeln und mit einigen Korianderbldttchen garnieren.
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