Bifes de Atum a Madeirense - Thunfischfilet nach Madeira Art

eine Empfehlung von Antonio Jesus

Fr r Zutaten fiir -6 Personen:

1 kg Thunfisch

Marinade:

1 Prise Salz

1 Priese Pfeffer

4 El natives Olivendl

2 - 3 Sténgel gehackte Petersilie,
1 gute Priese Oregano

1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe

100 ml Essig

Sauce:

1 El Mehl

WeiBwein

Pfeffer aus der Muhle
Salz

(c) photocrew - fotolia.com

Und so wird es gemacht:

Den Thunfisch in 2,5 cm dicke Scheiben schneiden, unter flieGendem, kalten Wasser abspulen, mit
Kuchenkrepp trocken tupfen, salzen und pfeffern. Olivendl, Essig, zerdriickter Knoblauch, Lorbeerblatt,
Pfeffer, Petersilie und eine Prise Oregano und eine Prise Salz in eine Schissel geben und gut
durchmischen. Die Thunfischfilets in die Marinade legen und zwischendurch einige Male wenden. Nach
zwei Stunden die Filets aus der Marinade herausnehmen. In einer Pfanne Olivendl auf ca. zweidrittel
hoher Flamme erhitzen und darin die Filets 3 - 4 Min. von beiden Seite scharf anbraten. Die
Thunfischfilets aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Mit der verbliebenen Marinade die Pfanne abldschen und 5 Min. leicht kdcheln lassen und dabei etwas
WeiBwein hinzugeben bis gentgend Flissigkeit fur die Sauce vorhanden ist. Einen kleinen Loffel Mehl mit
Wasser verdinnen. Die Marinade durch ein feines Sieb schlagen und unter Hinzugabe des in Wasser
aufgeldsten Mehls, kurz aufkochen. Die Sauce mit frisch gemahlenen Pfeffer und Salz abschmecken. Die
Thunfischfilets mit der Sauce auf vorgewarmte Teller anrichten, mit der restlichen Petersilie garnieren
und servieren.

Dazu passt sehr gut ein knackiger, gemischter Salat und gebratene Kartoffelscheiben.
Der Weintipp der Autorin: Entweder ein fruchtiger Foral oder ein etwas kraftiger Rosée.
Bom Apetite,

winscht Antonio Jesus, der uns das Rezept freundlicher Weise zur Verfugung gestellt hat.
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