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Sechs Spitzenköche aus der Region zeigen ihre ganz persönlichen  
Geschmackslieblinge für die kalte Jahreszeit. Ab sofort sind alle  
Rezepte online unter www.tas-lifestylemagazin.de abrufbar.

Küchenchef: Ralf Marhencke
Restaurant Poisson

Wolfsstrasse 6-14
50667 Köln

Telefon: 0221  277 368 83
www.poisson-restaurant.de

marinierter Thunfisch 
und sein tatar



marinierter Thunfisch 
und sein tatar

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

Marinierter Thunfisch
1 El		W  eißweinessig
1 El  		L  imettensaft
2 El 		G  eflügelfond
1 Tl		H  onig
1 Prise 		Z  ucker
1 Msp		I  ngwer, fein gehackt
1 Msp		  rote Chilischoten
2 Stck		L  auchzwiebeln, in feine Röllchen geschnitten
1 Stck		Z  itronengras, in sehr feine Streifen geschnitten
1 Stck		K  affirlimettenblatt, in feine Streifen geschnitten
1 El		  Sesamöl
200 g   		  frischer Thunfisch in bester Qualität, in gleichmäßige Würfel geschnitten
		K  orianderblätter
		  Salz und Pfeffer aus der Mühle

Thunfischtatar
200 g 		  frischer Thunfisch in bester Qualität
4 El		O  livenöl
		  Saft von 1 Limette
		  Salz und Pfeffer aus der Mühle
		  fein gehackte Korianderblätter

Wasabi-Ingwer-Creme
4 El		  Japanische Mayonnaise
½ El		W  asabi Pulver
½		I  ngwerknolle, gerieben
1 Stck		K  noblauchzehe, fein gehackt
3 El		O  livenöl zum Aufmontieren
		  Saft von einer Limette
		  Salz und Pfeffer aus der Mühle

Avocado-Salsa
1 Stck		A  vocado „Ready to Eat“, mit der Gabel zerdrückt
1 El 		L  imettensaft
2 El		O  livenöl
½		C  hili, fein gehackt
1		  Schalotte, sehr fein gehackt
		F  ilets von der Tomate, gewürfelt
		K  orianderblätter, gehackt
		  Salz und Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:
Essig mit Limettensaft, Geflügelfond, Honig, Salz, Pfeffer und Zucker gut verrühren. Ingwer, Zitronengras , 
Kaffirlimettenblatt sowie Chili hinzufügen und das Öl unterrühren. Ein paar Korianderblätter und Lauchzwiebeln 
hinzufügen und die Thunfischwürfel darin wenden und marinieren.

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

Für die Wasabi-Ingwer-Creme alle Zutaten im Mixer pürieren und zum Schluss das Olivenöl vorsichtig unterrühren 
bis eine cremige Konsistenz entsteht.

Die zerdrückte Avocado mit den übrigen Zutaten gut vermengen und abschmecken.


