THUNFISCH MIT
SUSSKARTOFFELSTOCK

Zutaten

T1Kg Sisskartoffel

1/2 TL Salz

3 EL Olivenol

1 Avocado

1 rote Zwiebel

400g Tomaten

2 Limetten

1 Bund Koriander oder
Petersilie

1 EL Kapern aus Salina
1 TL Zitronenpfeffer

4 Thunfischfiletsaca. 120 g

Sisskartoffeln klein schneiden. Zugedeckt im
Salzwasser ca. 15 Minuten weich kochen. Wasser
abgiessen. Siisskartoffeln mit 2/3 des Ols piirieren
und mit Salz abschmecken. Avocado halbieren, Stein
entfernen. Fruchtfleisch mit dem Loffel aus der
Schale heben. In kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel
fein hacken. Tomaten in Wirfel schneiden. Die
Halfte der Limetten auspressen. Krauter und Kapern
grob hacken. Avocado, Tomaten, Zwiebeln, Krauter,
Kapern und Limettensaft zu einer Salsa mischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Filets mit restlichem
Ol bepinseln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fisch in
einer Grillpfanne rundum ca. 2 Minuten braten.
Restliche Limetten in  Schnitze schneiden.
Thunfischsteaks mit Sisskartoffelpiiree, Salsa und
Limettenschnitzen servieren.



https://www.lacucina.ch/shop/product/1126
https://www.lacucina.ch/shop/product/110

