
Thunfisch-Pasteten  mit
Worchestershire-Sauce
Ich  hatte  bei  der  Zubereitung  von  Thunfisch-Pasteten  vor
kurzem einige Pasteten mehr zubereitet und diese eingefroren.

Nun backe ich die Pasteten im Backofen und serviere sie mit
einer Worchestershire-Sauce zum Dippen.

Die Worchestershire-Sauce passt aufgrund ihrer Säure noch viel
besser zu den Pasteten als die zuletzt verwendete, asisatische
süße-sauere Sauce.

Worchestershire-Sauce  –  natürlich  die  originale  von  Lea  &
Perrins – wird ja nach einem Geheimrezept hergestellt. Sie
schmeckt aber eigentlich wie eine leichte, helle, aber eben
leicht säuerliche Soja-Sauce.

Sehr lecker zu den Pasteten.

[amd-zlrecipe-recipe:586]

Thunfisch-Pasteten  mit  süß-
saurer Sauce
Keine  gefüllte  Pasta  wie  Ravioli  oder  Tortellini,  sondern
gefüllte Pasteten.

Für den Teig verwende ich einen einfachen Hefeteig, wie ich
ihn  auch  für  pikante  Tartes  und  wie  man  ihn  für  Pizzen
verwendet.

Ich  hatte  zwar  ein  Original-Rezept  für  diese  Pasteten
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gefunden, jedoch wurde dort ein Mürbeteig für die Pasteten
zubereitet.  Dies  erscheint  mir  jedoch  wenig  praktikabel.
Mürbeteig ist, wie der Name schon sagt, sehr mürbe und bricht
leicht. Ihn für Pasteten zu verwenden, die gefüllt werden,
stelle ich mir ein wenig schwierig vor.

Mit dem Hefeteig jedoch gelingen die Pasteten hervorragend.

Für die Füllung verwende ich Thunfisch aus der Dose, Tomaten
und Schalotten. Für mehr Bindung sorgen Eier und Semmelbrösel.
Und  es  kommt  ein  Spritzer  Weißwein-Essig  für  etwas  Säure
hinein. Gewürzt wird einfach mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer
und Zucker.

Die Pasteten werden nicht wie gefüllte Pasta in kochendem
Wasser gegart,sondern im Backofen gebacken.

Für  eine  schönere  Optik  werden  die  Pasteten  mit  etwas
gequirltem  Ei  bestrichen.

Da ja die Füllung ganz leicht säuerlich ist, serviere ich die
Pasteten mit süß-sauerer Sauce zum Dippen.

Man kann die Pasteten übrigens auch gern in größerer Menge
zubereiten und für eine spätere Verwendung und Zubereitung
einfrieren.

[amd-zlrecipe-recipe:585]

Sashimi II: Thunfisch
Auch  der  zweite  Teil  der  Sashimi-Zubereitung  ist  schnell
gemacht und schmeckt sehr lecker.

Ich brauche hier auch nicht sehr lang die Zubereitung des
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Gerichts beschreiben.

Thunfisch  in  kurze  Scheiben  schneiden.  Auf  einem  Teller
anrichten.

Ein Schälchen mit heller Soja-Sauce dazustellen.

Mit Stäbchen servieren.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Thunfisch-Filet
helle Soja-Sauce

Guten Appetit!

Dieser Blogbeitrag erfolgt leider ohne Fotos, ich habe für
meine  Foodfotos  eine  alte,  gebrauchte  Digital-Kamera
ausprobiert, ich kann die Foodfotos aber leider nicht auf mein
iPad laden.

Thunfisch-Medaillons  mit
Mungobohnenkeimlingen-Reis
Dies ist mein zweites Festtags-Menü, am 2. Weihnachtsfeiertag.

Diesmal gibt es in Butter gebratene Thunfisch-Medaillons. In
einem kleinen Weißwein-Sößchen.

Auf einem Bett von Mungobohnenkeimlingen-Reis.

 

[amd-zlrecipe-recipe:274]
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Thunfisch-Sashimi  mit  Soja-
Sauce

Leckeres Sashimi

Ein Sashimi, zubereitet aus rohem, rotem Thunfisch.

Ich serviere ihn zusammen mit  heller Soja-Sauce, die mit
etwas Zitrone verfeinert ist.

Ich gebe zu, dass das Sashimi in einem japanischen Restaurant
optisch schöner angerichtet ist.

Zutaten für 2 Personen:

500 g roter Thunfisch
4 EL helle Soja-Sauce, mit Zitronensaft verfeinert
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Zubereitungszeit: 5 Min.

Thunfisch in dünne Streifen schneiden. Auf zwei Essbrettchen
anrichten. Soja-Sauce auf zwei kleine Schälchen verteilen und
dazustellen. Servieren.


