Thunfisch, Wasabi-Creme, Maispoularde, Sesam-Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir den Tandoori-Thunfisch:
1 Thunfischfilet 2 cm dick
Fiir die Wasabi-Creme:

1 TL Wasabipaste

Salz

Fiir die Maispoularde:

1 Maispoulardenbrust

50 g Mehl
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Fiir die Sesam-Mayonnaise:
1 frisches Ei

2 EL Sojasauce

1 Limette (Saft, Abrieb)
100 ml Rapsol

1 Prise Chilipulver

Fiir die Tonkatsu-Sauce:

2 EL Tomatenketchup

3 TL Zucker

Fiir den Kurkuma-Mdohrensalat:

4 Mohren

3 Zweige Minze

2 TL Reisessig

1 TL Sesamol
Chiliflocken

Fiir die Garnitur:
Daikon-Kresse

5 EL Tandoori Pulver

100 g Créme-fraiche

3 EL Sojasauce
100 g Panko

1 TL grobkérniger Senf
20 g Ingwer

1 Orange (Saft, Abrieb)
50 ml gerostetes Sesamol
1 Prise Meersalz

5 TL Worcestershire

100 g Cashewkerne
3 Orange

1 EL Sojasauce

1 EL Walnussol

3 TL brauner Zucker

1 EL schwarzer Sesam

2 EL neutrales Ol

1 Limette

1 TL Fischsauce
1 Ei

1 EL Reisessig

2 EL Honig

2 EL Joghurt, 10%

3 TL fruchtiges Currypulver

3 TL Austernsauce

5 Zweige Koriander
1 Zitrone

2 TL Fischsauce

2 EL Kurkuma

Fiir den Tandoori-Thunfisch:

Den Thunfisch waschen und trocken tupfen. Dann in 2 cm grofie Wiirfel schneiden und von allen
Seiten in dem Tandoori Pulver wenden.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und den Thunfisch nur wenige Sekunden von allen Seiten an-
braten.

Fiir die Wasabi-Creme:

Wasabipaste mit der Creme fraiche verrithren. Limette waschen, die Schale abreiben und den
Saft ausdriicken. Mit dem Saft, der Schale und dem Salz die Creme abschmecken.

Fiir die Maispoularde:

Maispoulardenbrust waschen und trocken tupfen. Mit Sojasauce und Fischsauce marinieren und
etwa 10 Minuten ruhen lassen.

In einer Panierstrafle die Brust zunéchst in Mehl wenden. Dann in verquirltes Ei tunken und
dann in dem Pankomehl wenden.

Die panierte Brust in der Fritteuse bei etwa 180 Grad ca. 8-10 Minuten knusprig Gold ausba-
cken. Auf Kiichenrolle abtropfen lassen.

Fiir die Sesam-Mayonnaise:

Alle Zutaten auBer die zwei Ole in ein schmales, hohes Gefiifi geben und mit einem Piirierstab
mixen. Nacheinander die Ole trépfchenweise dazu gieBen, bis eine simige Mayonnaise entsteht.
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Fiir die Tonkatsu-Sauce:

Alle Zutaten miteinander vermengen und mit Zucker abschmecken.

Fiir den Kurkuma-Méohrensalat:

Mohren schillen und anschlieBend mit dem Schiler weiter herunter schneiden, sodass Bandnu-
del &hnliche Streifen entstehen. Blédtter von Minze und Koriander abzupfen. Cashewkerne fein
hacken und ohne Fett in einer Pfanne rosten.

Saft von der halben Orange und Zitrone auspressen und mit den restlichen Zutaten in einer
kleinen Schiissel vermengen. Méhren mit dem Dressing marinieren und kurz vor dem Servieren
die Krduter und Niisse darunter heben.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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