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Rezept fiir veganen Thunfisch aus Wassermelone

Zutaten

eine kleine Wassermelone (ca. 500 g)
ein Noriblatt

heller und schwarzer Sesam

2 EL Sesamol

2 EL Sojasauce

3 EL Apfelessig

2 TL Rauchsalz

Zubereitung

1.

Wassermelone vierteln, die Schale entfernen und in circa drei Zentimeter dicke und
funf Zentimeter lange Scheiben schneiden.

Die Melone zusammen mit dem Rauchsalz in eine heife Pfanne geben. Zehn Minuten
schmoren lassen, bis die ausgetretene Flussigkeit groBtenteils verdampft ist.
Sesamol, Sojasauce und Apfelessig in einer groRen Schussel verriihren. Das Noriblatt
mit einer Schere in kleine Streifen schneiden und in die Marinade geben.

Die Wassermelone in einem Sieb abgieBen und noch heil unter die Marinade heben.
Verschlossen im Kuhlschrank tber Nacht durchziehen lassen.

Scheiben aus der Marinade nehmen, in Sesam walzen und in diinne Scheiben
schneiden, um die Form von Thunfischfilets nachzuahmen. Nun lasst sich die vegane
Fischalternative weiterverwenden.
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