Thunfisch-Wiirfel, Sesam-Mayonnaise, Avocado-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Noriblitter:

2 Noriblatter

Fiir die Thunfisch-Wiirfel:
250 g Thunfisch ohne Haut
2 EL helle Sesamsamen

Fiir die Sesam-Mayonnaise:

1 Zitrone, Saft

1 EL Essig

1 TL Salz

Fiir das Avocado-Piiree:
1 Avocado

10 g Xanthan

1 EL Rapsol

200 ml Sojasauce
2 EL dunkle Sesamsamen

1 Ei
200 ml Sonnenblumendl
Pfeffer

1 Limette, Saft
Sonnenblumenol

Salz

50 ml Mirin

1 EL Dijonsenf
35 ml Sesamol

5 g Wasabi-Paste
Salz

Pfeffer
Fiir die Garnitur:
3 Zweige Koriander

Fiir die Noriblitter:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Noriblitter mit Ol bepinseln und mit Salz berieseln. Im Ofen fiir 3-5 Minuten knusprig backen.
Blatter in gleichgrofle Rechtecke schneiden.

Fiir die Thunfisch-Wiirfel:

Sojasauce und Mirin verrithren. Thunfisch in Wiirfel schneiden und in Sojasauce-Mirin-Mix
einlegen und kurz ziehen lassen. Danach mit einem Papiertuch trocken tupfen. Die Hilfte des
Thunfischs mit Sesam ummanteln.

Fiir die Sesam-Mayonnaise:

Ei trennen und Eigelb auffangen. Zitrone halbieren und 2 EL Saft auspressen. Eigelb in eine
Schiissel geben und mit Senf, Essig und Zitronensaft schaumig schlagen.

Ein paar Tropfen des Ols hinzufiigen und Konsistenz beobachten. Wenn die Masse andickt, lang-
sam den Rest des Ols hinzugeben. Zum Schluss Sesamdl hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Avocado-Piiree:

Avocado piirieren und mit Limettensaft, Wasabi-Paste, Ol, Salz und Pfeffer abschmecken. Durch
ein Passiertuch geben und mit Xanthan mischen.

Fiir die Garnitur:

Koriander waschen, trockenwedeln und zupfen.

Jeweils einen Thunfisch-Wiirfel neben eine Tomate anrichten und im Wechsel mit Sesam-Thunfisch-
Wiirfel anrichten. Mit Spritzflasche abwechselnd mit Sesam-Mayonnaise und Wasabi-Piiree de-
cken.

Abwechselnd Tomaten oder Thunfisch mit Nori Blatt und Koriander anrichten und servieren.
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