HAECKY

SEIT 1916

Limetten-Thunfisch auf scharfem Couscous

Zutaten

Fir 4 Personen

400 g Thunfischfilet (in Sushi-Qualitat)

50 g Ingwer, frisch

6 Kaffir-Limettenblatter (im Asia-Shop erhaltlich) oder
Limettenschale, gerieben

100 g Couscous, mittel

ca. 0.2 | Geflugelbouillon

3 - 6 Spritzer Tabasco Brand Pepper Sauce

1 Karotte

6 Fruhlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 EL Koriander, frisch

1 TL Currypulver

1 TL Honig

Olivendl extra vergine, Meersalz, schwarzer Pfeffer,
Sojasauce

Zubereitung

Ingwer, Karotte und Knoblauch schalen und in feine
Wirfel schneiden.

Fruhlingszwiebeln waschen, risten und in feine Ringe
schneiden. Die Limettenblatter in ganz feine Streifen
schneiden.

Knoblauch, Karotten, Frihlingszwiebeln und die Halfte
des Ingwers in Olivendél anbraten. Mit Tabasco
wirzen, den Couscous zugeben und mit kochendem
Geflugelbouillon abléschen. Vom Herd nehmen und
mit den Gewdirzen (Curry, Salz, Pfeffer und Honig)
abschmecken.

Den Thunfisch portionieren, kraftig pfeffern und mit
etwas Sojasauce, gehacktem Koriander,
Limettenblattern, Olivendl und Ingwer marinieren.
Danach bei 70 °C im vorgeheizten Backofen ca. 8
Minuten leicht erwarmen.

Couscous auf die Teller verteilen, Thunfischstticke
salzen und anrichten. Schnell servieren.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
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