Thunfischsashimi aus dem Beefer mit
Papayasalat und Mango Espuma

Thunfischsashimi

Zutaten

e 600 g Thunfisch
e 20 ml Sesamol

¢ Schwarzer Sesam
» Fleur de Sel

¢ 1 Teeloffel Limettensaft

Zubereitung

Den Thunfisch portionieren und von allen Seiten fiir ca.
10 Sekunden auf dem Beefer grillieren. Anschliessend im
Sesamol marinieren und mit dem gerosteten schwarzen
Sesam panieren.

Papaya Salat

Zutaten

* 1 grosse griine Papaya

» 1 rote Chilischote

1 Essloffel Palmenmark
» 20 ml Fischsauce

e 3 Limetten

e 1 Cherry Tomate

¢ 1 Bund Koriander

e 100 g geschilte Erdniisse

Zubereitung

Die Papaya in diinne Streifen schneiden und nach
Geschmack mit Limettensaft, Palmenmark und
Fischsauce marinieren. Den Chili ohne Kerne sowie die
Erdniisse kleinhacken und dazugeben. Alles fiir ca. 20
Minuten ziehen lassen. Zum Schluss die Cherry Tomaten
vierteln, den Koriander hacken und unter den Salat

heben.
Mango Espuma

Zutaten

e 500 ml Mangosaft

e 2 g Agar Agar
Zubereitung

Den Mangosaft in einen kleinen Topf geben, mit Agar
Agar verrithren und kurz aufkochen. Unter stﬁndi%em
Riihren fiir zwei Minuten kochen lassen. In einen Siphon
geben, mit zwei Kapseln befiillen und kiihl stellen. Die
Mango Espuma kurz vor dem Servieren iiber den

Thunfisch geben.
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