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rezept Ralf Marhenke, Restaurant Poisson fotos David Uessem, Katherina Wagner

Marinierter Thunfisch

TEl WeiBweinessig

1l Limettensaft

2 El Geflligelfond

1T Honig

1 Prise Zucker

1 Msp Ingwer, fein gehackt

1 Msp rote Chilischoten

2 Stck Lauchzwiebeln, in feine Réllchen geschnitten

1 Stck Zitronengras, in sehr feine Streifen geschnitten
1 Stck Kaffirlimettenblatt, in feine Streifen geschnitten
TEl Sesamol

200 g frischer Thunfisch in bester Qualitat, in gleichmaBige Wiirfel geschnitten

Korianderblatter
Salz und Pfeffer aus der Mhle

Thunfischtatar
200¢ frischer Thunfisch in bester Qualitat
4 El Olivendl

Saft von 1 Limette
Salz und Pfeffer aus der Mihle
fein gehackte Korianderblatter

Wasabi-Ingwer-Creme

4 El Japanische Mayonnaise

Y El Wasabi Pulver

2 Ingwerknolle, gerieben

1 Stck Knoblauchzehe, fein gehackt
3El Olivendl zum Aufmontieren

Saft von einer Limette
Salz und Pfeffer aus der Mihle

Avocado-Salsa

1 Stck Avocado ,Ready to Eat”, mit der Gabel zerdriickt
1l Limettensaft

2 El Olivenal

2 Chili, fein gehackt

1 Schalotte, sehr fein gehackt

Filets von der Tomate, gewiirfelt
Korianderblatter, gehackt
Salz und Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Essig mit Limettensaft, Geflugelfond, Honig, Salz, Pfeffer und Zucker gut verrlhren. Ingwer, Zitronengras ,
Kaffirlimettenblatt sowie Chili hinzufiigen und das Ol unterriihren. Ein paar Korianderblatter und Lauchzwiebeln
hinzufligen und die Thunfischwdirfel darin wenden und marinieren.

Flr das Thunfischtatar den Thunfisch in feine Wrfel schneiden und mit den Zutaten kurz vor dem Servieren eben-
falls marinieren.

Fur die Wasabi-Ingwer-Creme alle Zutaten im Mixer pirieren und zum Schluss das Olivendl vorsichtig unterriihren
bis eine cremige Konsistenz entsteht.

Die zerdriickte Avocado mit den Ubrigen Zutaten gut vermengen und abschmecken.



