¥ Kochwerkstatt
%1 Wiesbaden

Rezept fiir Thunfisch im Sesammantel aus unserem Kochkurs Fisch und Meeresfriichte in der
Kochwerkstatt Wiesbaden.

Zutaten:

150g roher Thunfisch
50ml Sojasauce

30ml Austernsauce
50g Sesam

10g Mehl

Meersalz

30g Wasabipaste
1 Tl. Senf

50ml Essig

70ml Erdnussol
Meersalz

Honig

Zubereitung:

Den Thunfisch in langliche Stucke schneiden.

Eine Marinade aus der Soja- und Austernsauce anruhren und den Fisch marinieren.

Den Sesam mit dem Mehl vermischen und anschlieSend die Thunfischstreifen darin walzen.

Das ganze kurz in einer heillen Pfanne von jeder Seite anbraten, auskithlen lassen und in kleine
Medaillons schneiden.

Fiir das Dressing alle Zutaten bis auf das Ol in ein hohes Gefa geben, mit dem Piirierstab mixen
und das Ol tropfchenweise dazu geben bis eine Emulsion entsteht.



Mit Meersalz und Honig abschmecken.
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