Thunfisch-Steak und Chili- Scampi mit Tagliatelle

Fiir 2 Personen
2 Thunfischfilets a 200 g 4 Riesen-Garnelen 1 Avocado, weich, reif

3 Zehen Knoblauch 3 Eier 1 Zitrone, unbehandelt
300 g Mehl 2 TL Butter 2 Chilischoten, rot

2 EL Chili-Ol 4 EL Olivenol 1 EL Aceto Balsamico
10 ml Gemiisefond 25 g Pecorino 1 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie, glatt  Olivendl Salz

Pfeffer, schwarz

280 Gramm Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte der Masse eine Vertiefung driicken. Die
Fier aufschlagen, in die Schiissel geben und zwei Essloffel Olivendl hinzufiigen. Den Nudelteig
nun kneten, weitere zwanzig Gramm Mehl hinzufiigen und den Teig erneut kneten, bis er eine
geschmeidige Konsistenz erhilt. Anschlielend den Teig etwas ziehen lassen. Nun den Nudelteig
ausrollen und mehrfach durch die Nudelmaschine ziehen, bis der Teig diinn ist, und zu Tagliatelle
geformt werden kann. Salzwasser zum Kochen bringen und die Tagliatelle darin bissfest garen.
Die Avocado halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel ausschélen.
Eine Chilischote langs aufschneiden, entkernen und ein Viertel fein hacken. Die Zitrone halbieren,
auspressen und anschlieend den Saft mit dem Avocadofleisch vermengen. Zwei Knoblauchzehen
abziehen und grob hacken. Die Basilikumund Petersilienblatter abzupfen und klein hacken. Den
Pecorino reiben und zusammen mit den Kriuterblattern und dem Knoblauch zum Avocadofleisch
geben. Das Ganze zu einer festen Paste piirieren und das restliche Olivendl und den Aceto
Balsamico langsam unterriihren. Abschlieend mit dem Gemiisefond verdiinnen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Riesen-Garnelen waschen und trocken tupfen. Die {ibrige Chilischote
ebenfalls langs aufschneiden und entkernen. Die restliche Knoblauchzehe abziehen und klein
hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin den Knoblauch, die Chili und die Riesen-
Garnelen kurz anbraten. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschliefend einige
Tropfen Zitronensaft in die Pfanne geben, kurz darin wenden und anschlielend herausnehmen.
Die Thunfischfilets waschen und trocken tupfen. Die Butter in eine Pfanne zerlassen und die
Thunfischfilets darin etwa zwei Minuten auf jeder Seite anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
AbschlieBend die Filets aus der Pfannen nehmen und zusammen mit den Chiligarnelen, den
Tagliatelle und dem Avocadopesto auf Tellern anrichten und servieren.
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