Wasabi-Erbsen-Piiree auf Pumpernickel, Thunfisch, Mango

Fiir 2 Personen

200 g gepalte Erbsen 250 Thunfisch 3 TL Wasabipaste

2 Scheiben Pumpernickel 1 Schalotte 1 reife Mango

1 Biolimette 20 g Butter 150 ml Schlagsahne

80 ml Teriyaki-Sofle 6 EL Chardonnay-Essig 1/2 Bund Schnittlauch
80 g Sesam violette Shisokresse Olivenol

Meersalz Salz schwarzer Pfeffer

Salzwasser zum Kochen bringen. Die gepalten Erbsen eine Minute darin kochen und blanchie-
ren, abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen. Einen Essloffel Olivendl in einem Topf
erhitzen. Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und glasig diinsten. 150 Milliliter Sahne hinzu-
gieflen und bei mittlerer Hitze fiinf Minuten kochen lassen. Die Erbsen dazugeben und weitere
15 Minuten kochen lassen. Drei Teel6ffel Wasabipaste zugeben und mit Salz wiirzen. Die Mas-
se leicht abkiihlen lassen und in einem schmalen hohen Gefif fein piirieren. Anschlieffend mit
der Klarsichtfolie zugedeckt abkiihlen lassen. Olivendl in der Pfanne erhitzen. Den Thunfisch
waschen und 30 Sekunden auf jeder Seite anbraten. Anschlieffend mit Teriyaki-Sofle betrdufeln,
in Sesam legen und in diinne Scheiben schneiden. 20 Gramm Butter in einer Pfanne zergehen
lassen. Die Limettenschale reiben, klein hacken, die Pumpernickel- Scheiben grob zerbrdseln
und mit der Butter vermengen. Die Masse anschlielend auf den Metallring verteilen und fest
andriicken. Die Mango schélen und in Wiirfel schneiden. Die Shisokresse vom Beet schneiden
und den Schnittlauch in drei Zentimeter lange Rollchen schneiden. Das Piiree gleichméfig auf
dem Pumpernickel-Limetten-Boden verteilen und den Thunfisch darauf anrichten. Anschliefend
den Metallring vorsichtig 16sen, die Mango, Shisokresse und den Schnittlauch darum verteilen
und servieren.
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