Thunfisch in Koriander-Sud mit Zucchini-Chips

Fiir 2 Personen

200 g Thunfischfilet 20 g Ingwer 1 Meerrettichwurzel, klein
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Zitrone, unbehandelt 1 Zucchini

1 TL Sesam, hell 1 Msp Wasabi 2 EL Weizenmehl

2 EL Japanischer Reiswein 1 EL helle Sojasofle, leicht 180 ml Erdnussol

1 TL gerostetes Sesamol 1 TL brauner Zucker 1 Bund Koriander
Meersalz

Das Thunfischfilet waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Die Zitrone
halbieren und auspressen. Den Koriander, bis auf zwei Bléatter, zupfen. Den Ingwer schélen und
in diinne Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln vom unteren Ende befreien, die duflere Haut
abziehen und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Eine halbe Meerrettichwurzel schéilen und
reiben. Eine Pfanne mit 60 Millilitern Erdnussol erhitzen, den Ingwer und die Frithlingszwiebeln
darin kurz andiinsten. Die Zucchini waschen und in vier Millimeter dicke Scheiben schneiden.
Das Mehl mit dem Sesam vermengen. AnschlieBend die Zucchinischeiben leicht mit Salz wiirzen,
mit etwas Wasser anfeuchten und in dem Sesam- Mehl wilzen. In einem Topf das restliche
Erdnussol mit einem Essloffel Sesamol erhitzen, die Zucchinischeiben hinzufiigen und goldgelb
frittieren. Abschlielend die Zucchinischeiben auf einem Kiichenkrepp abkiihlen. Den japanischen
Reiswein, die Sojasole und den Zitronensaft hinzugeben. Das Ganze kurz aufkochen lassen und
anschliefend eine Messerspitze Wasabi und eine Prise Zucker hinzugeben. Abschlieflend das
Thunfischfilet und den gezupften Koriander zusétzlich in die Pfanne geben und kurz garen
lassen, so dass der Thunfisch innen noch glasig ist. Das Thunfischfilet auf dem Sud anrichten
und mit dem Meerrettich und den zwei Korianderblattern anrichten.
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