Thunfisch-Sashimi auf Kartoffel-Avocadosalat

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten.

Kartoffel-Avocadosalat:

200 or. mehligkochende Kartoffeln
Salz
1 stk. Avocado
1 TL. Wasabi
Olivenol
Zitronensaft
Pfeffer

Thunfisch-Sashimi:

150 or. Thunfisch-Sashimi Block (aus Delikatessengeschaft oder Migros)

Pfeffer
2 EL. Sesamsamen
2 EL. Getrocknete Krautermischung
Ol zum Ausbraten
4 EL Susse Sojasauce / (aus dem Delikatessengeschaft oder Sojasauce mit Honig vermengen)

Zubereitung:

Kartoffeln schélen, in kleine Wirfel schneiden und in Salzwasser weichkochen. Abgiessen und in leere
Pfanne zurlickgeben, ausdampfen lassen. Mit dem Kartoffelspampfer (Schwingbesen) die Kartoffeln
zerdriicken und auskalten lassen. Avocado halbieren und Kern entfernen. Mit Wasabi zu einer Créme
verrihren und zu den Kartoffeln beigeben. Mit Salz, Pfeffer, Olivendl und Zitronensaft abschmecken.

Thunfisch mit Pfeffer wiirzen. Sesamsamen mit der Krdutermischung vermengen. Thunfisch in der Sesam-
Krauterpanade wenden und gut andriicken. Ol erhitzen und Thunfisch rundherum anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und auskihlen lassen. Thunfisch in feine Tranchen schneiden und mit Kartoffe-Avocadosalat
anrichten. Siisse Sojasauce dazu servieren.
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Die perfekte Wein-Ergdnzung zu diesem Dinner kommt aus Argentinien aus dem
Hause MASI.

Der Produzent MASI, der vor allem fir ausgezeichneten Amarone bekannt ist, hat das langjahrige Wissen
zusammen mit den hauseigenen Onologen eingesetzt, um in der argentinischen Region Mendoza einen
erstklassigen Wein zu produzieren. Herausgekommen ist ein perfekt ausgewogener Passo Doble (Doppelte
Fermentation / oder auch besser bekannt als Ripasso).

Passo Doble 2010/ Der Argentinische Ripasso
Natura Argentina Stile Veneto

Degustation:

Dunkles Purpurrot; intensive Noten von Wildkirschen und Marzipan. Im Gaumen feine Fruchtsisse,
volimundig und kraftig, gradlinig und nobel. Der Passo Doble zeigt ein hervorragendes Preis-Genuss
Verhaltnis.

Vinifikation:
Masi vermahlt den Jungwein aus der Malbec-Traube mit ganzen, angetrockneten Corvina-Trauben, um eine
gewtunschte zweite Garung einzuleiten. Anschliessend reift der Wein zwdlf Monate in kleinen Holzfassern.

Region Mendoza
Land Argentinien
Produzent Masi Tupungato
Homepage WWW.masi.it
Traubensorten Malbec

Corvina
Alkoholvolumen 13.5%
Genussphase jetzt bis 2017
Serviertemperatur 16° bis 18° C
Flaschengrdsse 75 cl

Empfehlungen:
Vielseitiger Begleiter zu Grilladen, Fleischgerichten, Risottos sowie Pasta und gut gereiften Kasesorten.

Spezialpreis bis Ende Marz: 11.50 CHF exkl. MwSt.
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Maispoulardenbrust auf Zitronen-Lauch-Risotto

Zubereitungszeit: ca. 30 min.

Maispoulardenbrust Amore Mio:

2 stk. Maispoulardenbristchen
250 or. Mozzarella
10 Scheiben Rohschinken (Parma oder Pata Negra)
250 or. Cherry-Tomaten
1 Zehe Knoblauch
Salz
Pfeffer
Olivendl
Rosmarin
Weisswein

Lauch-Zitronen-Risotto:

Yo stk. Zwiebeln
Olivendl
2 Tassen Risotto (Acquarello-Risotto) aus Delikatessengeschaft
1 dl. Weisswein
6 Tassen Gemusebouillon (Wasser & Konzentrat)
1 stk. Lauch
1 stk. Unbehandelte Zitrone
30 ar. Butter
50 or. Parmigiano Reggiano
Zubereitung:

Backofen auf 120 Grad vorheizen. Poulardenbrust in der Mitte aufschneiden (Butterfly-Schnitt) und mit
Mozzarellascheiben belegen. Brust zuklappen und Rohschinken einpacken. Bratpfanne mit Olivendl erhitzen
und die Poulardenbrust auf beiden Seiten ca. 2 Minuten anbraten. Knoblauchzehe sowie die halbierten
Cherry-Tomaten beiftigen kurz mitdinsten und mit Weisswein abldschen. Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen,
Rosmarin beigeben und 15 Minuten im Ofen fertiggaren.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die fein geschnittenen Zwiebeln beifligen und andinsten. Risotto beigeben
und mitrésten. Den in 1 cm grosse Wurfel geschnittenen und gewaschenen Lauch beiftigen und kurz
mitdinsten. Mit Weisswein abldschen und kurz einkochen lassen. Die gesamte Menge an Bouillon beigeben
und alles unter stetigem riihren kurz aufkochen lassen. Herd abstellen, Deckel auf die Pfannen und 16
Minuten stehen lassen. Zum Schluss Zitronenzeste in den Risotto reiben, die Menge an Zitronensaft nach
Belieben beigeben und abschmecken. Butter und Parmigiano unterriihren und mit der aufgeschnittenen
Poulardenbrust servieren.
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