Tuna-Tataki auf Melonen-Carpaccio, Apfel-Avocado-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Tuna-Tataki:

1 Thunfischfilet, 250 g 1 EL Sojasauce 1 EL weifler Sesam

1 EL schwarzer Sesam 1 EL Sesamol 1 Prise Szechuanpfeffer
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Fiir den Apfel-Avocado-Salat:

2 griine Apfel 1 Avocado 1 Bund Friihlingszwiebel
1 EL Honig Salz Pfeffer

Fiir die Balsamico-Reduktion:

5 EL dunkler Balsamicoessig 2 EL Zucker

Fiir das Melonen-Carpaccio:

1 Cantaloupe-Melone 1 EL Puderzucker

Fiir die Garnitur:

6 essbare Bliiten 2 EL Olivendl Meersalz

Fiir das Tuna-Tataki:

Sojasauce und Sesamdl in einer Schiissel verriihren, den Thunfisch damit marinieren und ca. 10
min. ziehen lassen. Danach in weifilem und schwarzem Sesam wiilzen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und den Thunfisch kurz in der Pfanne von allen Seiten scharf anbraten. Wieder herausnehmen
und mit etwas Szechuanpfeffer wiirzen. Danach in Frischhaltefolie wickeln und beiseite legen.
Fiir den Apfel-Avocado-Salat:

Die Apfel schilen, entkernen und reiben. Frithlingszwiebeln putzen und in diinne Ringe schnei-
den. Die Friihlingszwiebeln in eine grofle Schiissel geben, Honig unterheben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Avocado aus der Schale 16sen, vom Stein befreien und in kleine Wiirfel
schneiden. Avocadowiirfel und geriebene Apfel unter die Frithlingszwiebeln mischen und leicht
durchkneten. Erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Balsamico-Reduktion:

Balsamicoessig in einer Pfanne erhitzen und unter Rithren mit dem Zucker reduzieren lassen.
Fiir das Melonen-Carpaccio:

Die Melone schilen und diinn aufschneiden. Auf den Tellern auslegen, mit Puderzucker bestreu-
en und mit einem Bunsenbrenner abflimmen, bis eine leichte Brauning entsteht.

Fiir die Garnitur:

Das Thunfischfilet aus der Folie nehmen und in ca. 1 cm dicke Tranchen schneiden.

Den Apfel-Avocado-Salat mit einem Ring auf der Melone anrichten und die Thunfischtranchen
darauf legen. Die Melonen mit der Balsamico- Reduction, etwas Olivenél und Meersalz betréau-
feln und mit den Bliiten dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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