www.eventundwerken.ch

eventundwerken.ch gmbh, Tiirlen 8, 8915 Hausen am Albis, 079 305 44 84, eventundwerken@gmail.com

Rezeptideen Albacore Tuna

Warme Zubereitung

Am Stlick gebraten
Ganze Albacore Tuna Loin auf jeder der 3 Seiten 30 Sekunden scharf anbraten

Dann bei max. 50° Celsius im Backofen ca. 20-30 Minuten warm werden lassen (ACHTUNG: Falls Temperatur
hoher, zieht der Fisch durch und wird hart und trocken, wie Thunfisch eben gekocht ist).

Erst unmittelbar vor Verzehr in Tranchen schneiden (siehe Bild oben)

In Medaillons gebraten
Den Thunfisch in ca. 3cm dicke Scheiben aufschneiden.
Auf beiden Seiten ca. 30-45 Sekunden braten und direkt servieren oder im Backofen bei max. 50° Celsius

warmhalten

Tipp: Der Fisch hat von Natur aus ein leicht sduerliches frisches Aroma, er braucht nicht unbedingt Zitrone

Kalte Zubereitung (Sashimi-Qualitat, wie sie all unsere Fische aufweisen, verwenden)
Carpaccio

Den noch leicht gefrorenen Fisch in Tranchen von ca. 1-5mm aufschneiden und auf Teller flach auslegen.
Zitronensaft und Olivendl oder Sesamol betraufeln mit Salz und Pfeffer wirzen, ca. 10 Minuten ziehen lassen
Dazu passt weisses Brot, z.B. Baguette oder den Fisch pur geniessen

Kann auch auf Salat aufgelegt werden

Tatar

Rohen Albacore Tuna (Sashimi-Qualitat) in Wirfel von ca. 5x5mm schneiden

Etwas Zwiebeln sehr fein hacken und beifugen

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft (+ nach Wunsch etwas Chili, Sojasauce) wirzen und sofort servieren

Der Zarte Geschmack kommt auf Weissbrot (auch als Crostini oder Toast) am besten zur Geltung.
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Pokebowl (nach Art unseres Hauses)

Zutaten fur eine Person

60 g rohen Thunfisch oder Lachs (Sashimi-Qualitat)
30-50 g Sushi- oder Jasminreis trocken

1EL Reisessig

Evtl. 1 EL Frahlingszwiebel oder Lauch in diinnen Ringen

2 Ruebliin diinnen Scheiben

30g Spinat frisch oder Nusslisalat

Etwas Chinakohl oder Pak Joi

Einige Radli Gurke

30g Erbsli (statt edamame)

Etwas Rotkohl fein gehobelt

1 Radiesli

Ca. 100g Fruchte (z.B. Ya Birne (statt Mango) gewurfelt, ¥4 Apfel dinne Scheiben)

4 EL Poke Sauce flr Poke-Fischsalat (oder 2 EL Sojasauce und 2 EL Sesamol)

1 TL schwarze oder weisse Sesamkorner

1 TL gerostete Sonnenblumenkerne

E EL Baumnusse oder andere Kerne gehackt, gerostet

4 EL Oel nach Wahl fur Krauterpaste (z.B. Sesam-, Baumnuss- oder Sonnenblumenlol)
1 Handvoll frische Krauter (Peterli, Schnittlauch, Kresse, evtl. Oregano und/oder Koriander)

Zubereitung

Krauter mit 2 EL gerdsteten Kernen sowie 4EL Oel nach Wahlim Cutter purieren, fertige Paste mit Salz/Pfeffer
wlrzen, beiseite stellen

Reis mehrfach waschen, bis nicht mehr trub.
Dann in Wasser 10 Minuten kochen, abschutten und mit Reisessig abschmecken, warmstellen

Erbsli kurz in etwas Wasser kochen und abschrecken, beiseite stellen

Tuna (oder Lachs) wirfeln und mit Sesamsamen, gerosteten Sonnenblumenkernen und 2 EL Pokesauce mind.
10 Minuten marinieren.

Restliche Zutaten fein schneiden (Gemuse und Friichte nach Verfligbarkeit. Es mussen nicht alle Sorten sein.
Gemuse sollte aber ca. 2/3 und Fruchte 1/3 des Belags ausmachen.

Anrichten: Reis lauwarm auf Teller/Bowl verteilen, darauf alle Zutaten schon anrichten, gerdstete Kerne druber
streuen und Pokesauce Uber alles giessen

Krauter-Paste als Tupf draufsetzen und sofort servieren

En Guete
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