Tataki vom Thunfisch mit Mango-Sofle

Fiir 2 Portionen:
4 EL Bratol mit Butter 200 g Thunfischfilet 1 Prise Pfeffermix

0,5 Mango 100 ml Sojasauce 0,5 Bund glatte Petersilie
4-5 Zweige Minze 1 Limette 0,5 rote Peperoni
0,5 rote Zwiebel 2 TL Wiirzol-Curry

2 EL Bratol in einer Pfanne erhitzen. Thunfischfilet von allen Seiten mit Pfeffermix wiirzen.
Dann das gewiirzte Thunfischfilet in der Pfanne bei hoher Hitze kurz von allen Seiten anbraten.
Anschlielend aus der Pfanne nehmen und in einer Schiissel mit Eiswasser abschrecken, damit
der Garvorgang unterbrochen wird.

Wihrenddessen fiir die Sauce Mango schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Mangowiirfel in
ein Mixgefif3 geben.

Thunfisch aus dem Eiswasser nehmen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Sojasauce in eine
Schiissel geben und das Thunfischstiick in der Sojasauce einlegen. Sollte die Sojasauce zu inten-
siv sein, kann man sie mit einem Schluck Wasser verdiinnen.

Petersilienblétter grob von den Stielen zupfen und zur Mango in den Mixbehélter geben. Minz-
blatter ebenfalls von den Stielen zupfen und in den Mixbehilter geben, dabei einen Minzzweig
iibriglassen. Etwas Limettenschale mithilfe einer Zesterreibe iiber die Mango reiben.

Limette halbieren, auspressen und den Saft zu Mango, Petersilie und Minze geben. 2 EL Bratol
dazugeben und alles mit einem Piirierstab sehr fein mixen. Sauce auf zwei flachen Tellern ver-
streichen.

Thunfisch aus der Sojasauce nehmen, mit Kiichenpapier etwas trocken tupfen und entweder in 4
mm breite Scheiben oder leicht schréig in diinne Scheiben schneiden. Dann die Thunfischscheiben
jeweils auf der Sauce anrichten.

Peperoni in feine Ringe schneiden und auf jede Scheibe Thunfisch einen Peperoniring geben.
Zwiebel in sehr feine Ringe schneiden und ebenfalls auf jeder Thunfischscheibe einen Zwiebel-
ring anrichten.

Ubrige Minzbliitter grob zupfen und auf den Peperoniringen anrichten.

Zum Schluss mit einem Loffel etwas von der Sojasauce iiber den Thunfisch geben und nach
Geschmack noch etwas Wiirzol-Curry dariibergeben.
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