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TATAKTVON THUNFISCH, SUB-SAURE GURKE UND WAKAME
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Madras 450g Zitronengraspliree 450g
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Far die stiR-saure Gurke

3 Gurken

5 dl Natur-Essig

1dl Wasser

150 g Zucker

100 g Bresc Ingwerplree

100 g Bresc WOK Ingwer

Pfeffer und Salz nach Geschmack

Sonstiges

300 g Thunfisch

1 Schélchen Wakame

1dl Ponzu Dressing

4 Shiso-Blatter

1 Glaschen Sushi Ingwer
Tempura-Mehl

8 g Wasabi-Pulver

80 g Mayonnaise

40 g Sojasauce

50 g Sesam (schwarz und weiR)

5 g Bresc Gemberpuree (Ingwerplree)
5 g Bresc Citroengraspuree (Zitronengrasplree)
10 g Bresc Madras

Ol zum Braten

Pfeffer und Salz
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[UBERELTUNG

Fiar die stiB-saure Gurke die Gurken waschen und mit einem
Sparschéler in Streifen schneiden. Wasser, Essig, und Zucker zum
Kochen bringen. Den Ingwer hinzufiigen. Abschmecken und
zurlickkihlen. Die Mischung auf die Gurke gieBen und in einen
geschlossenen Behalter zum Marinieren kaltstellen.

Aus der Sojasauce, der Halfte Madras, Ingwer, den Sesam und
Zitronengraspliree ein Dressing machen. Den Thunfisch darin
marinieren. Das Wasabi-Pulver mit etwas Wasser vermischen und
die Mayonnaise unterriihren. Eine Pfanne erhitzen und etwas Ol
hinzufiigen.

Den Thunfisch von allen Seiten anbraten. Den Thunfisch aus der
Pfanne nehmen und abkihlen lassen. In Scheiben schneiden und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Thunfisch auf Wakame, stif3-
saurer Gurke und den Sesam servieren.

Die Fritteuse vorheizen. Gentigend Eiswasser mit ein wenig
Madras durch das Tempura-Mehl mischen, bis ein Brei entsteht.
Die Shiso-Blatter durch den Teig ziehen und goldbraun frittieren.
Aus dem Fett nehmen und mit Kiichenpapier abtupfen. Etwas
salzen.

Mit etwas Ponzu-Dressing daneben servieren.

Bresc BV Jakobsstaf 6 4251 LW Werkendam The Netherlands T.+31(0) 183 200 000




