Edamame-Salat, Thunfisch-Streifen, Reis, Thai-Basilikum

Fiir zwei Personen
Fiir den Thunfisch:
1 Scheibe Thunfisch (4 cm) 1 EL heller Sesam 1 EL schwarzer Sesam

100 ml Sojasauce 100 ml Sesamol 1 Bund Koriander
Ol

Fiir den Salat:

10 Edamame Bohnen 1 Avocado 1 Mango

2 Limetten 1 Stiick Ingwer 1 Chilischote

1 Bund Lauchzwiebeln 1 EL Misopaste 2 EL Sojasauce
1 EL Sesamol Salz

Fiir den Reis:

50 g Basmati Reis Kurkuma Pulver 1 Lorbeerblatt
Salz

Fiir die Garnitur:

4 Bund Thai Basilikum Sonnenblumendl

Fiir den Thunfisch:

Den Thunfisch abbrausen, trockentupfen, in eine rechteckige Form schneiden und in Sesamdol und
Sojasauce marinieren. Anschliefend beide Seiten kurz in Ol anbraten. Koriander abbrausen, tro-
ckenwedeln und feinhacken. Die Kanten des Fisches jeweils in Sesamol, Sesam und gehacktem
Koriander wenden. Anschliefend in Streifen schneiden.

Fiir den Salat:

Mango und Avocado schilen und mit einem Kugelausstecher kleine Kiigelchen auslésen. Ingwer
schélen und in Scheiben schneiden.

Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden. Aus Misopaste, Zwiebeln, Ingwer, Limettensaft, Chili,
Salz und Sesamol eine Marinade herstellen.

Bohnen aus der Hiilse 16sen und mit Marinade kurz garkochen. Mangound Avocadowiirfel mit
der Sojasauce marinieren.

Fiir den Reis:

Reis mit der doppelten Menge Wasser, Kurkuma Pulver, Salz und einem Lorbeerblatt gar ko-
chen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und in heiem Ol frittieren.

Den Boden der Schale mit Reis belegen. Dariiber den marinierten Salat geben, darauf 2-3 Schei-
ben Thunfisch legen und mit dem frittierten ThaiBasilikum bestreuen und servieren.
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