Streckenzeit: circa 15 Minuten
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Yum Tuna, Thunfischsalat im Larb Style
Anmerkung: Larb ist eine Zubereitungsart.Jede Art von Hack eignet sich: Rind, Die Zutaten fiir kleinen Snack fiir zwei

Schwein, Huhn oder fiir Vegetarier gehackter Tofu. Der Salat wird lauwarm 1 Dose Thunfisch (im eigenen Saft)

serviert. Die Dosenfisch-Variante kommt allerdings kalt auf den Tisch.
Dressing:

1 EL Fischsauce (alternativ 1 Sardelle aus
dem Glas oder Salz)

Saft von 2 Limetten

1 EL Zucker (idealerweise Palmzucker)

Die schnelle Zubereitung:

Vorbereitung: Zwiebeln/Schalotten schélen und langs in dlinne Streifen

schneiden (.optio“nal kurzin kaltt.e.m.Wasser.wéissern, um d.ie Schérfe zZu 1 EL Chiliflocken oder frische rote Chili
mildern). Minzblatter zupfen. Frihlingszwiebeln und Koriander fein hacken.
Limettensaft auspressen, Rostreis:

2 EL Reis (am besten starkehaltige Sorte)
Gerosteten Reis zubereiten: 2 EL Reis mit den Kaffir-Limettenblattern 2 Kaffir-Limettenblatter (auch getrocknet)
(optional) in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze rosten, bis der Reis
goldbraun ist. Haufig schiitteln. Blatter rechtzeitig herausnehmen. Alles grob Sonstiges:
mahlen und beiseitestellen. 1 Schalotte oder kleine rote Zwiebel

Minzblatter (am besten marokkanische)
Korianderblatter

Sauce zubereiten: Fischsauce, Limettensaft, Zucker und Chili verrthren, bis el ]
1-2 Friihlingszwiebeln

sich der Zucker aufgelost hat. Abschmecken und auf perfekte Balance aus

Schérfe, SiBe, Sdure und Salz bringen. Zum Servieren:

. . . Salatgurke, Salat- oder Kohlblatter
Zubereitung: Thunfisch gut abtropfen lassen. Zusammen mit den Zwiebeln, Gedampfter Reis

Frihlingszwiebeln, Koriander und Minze in eine Schiissel geben. Sauce
dariiber gieen und gut vermengen. Zum Schluss das gerdstete Reismehl
unterriihren.

Servieren: Mit frischem Salat, Kohlblattern oder Gurkenscheiben anrichten und
Klebreis dazu reichen. Dazu passt ein trockener WeilBwein - gerne auch

alkoholfrei.

Werkzeuge: Messer, Brett, Pfannchen, Schiissel, Gewlirzmiihle

$ Mehr Info hier:
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