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Foto: Unsplash (Beispielfoto)

Tomaten-Ceviche mit Ponzu-Sesam-Marinade
Gast: Emilia Rosa
Zutaten:

Tomaten
o 5-6grol3e, aromatische Fleischtomaten oder Ochsenherztomaten
o Fleurde Sel
e Schwarzer Pfeffer

Marinade
e 50 mlPonzu
e 20 ml Sojasauce
e 20 ml Reisessig
e 15 ml gerdstetes Sesamol
e 1TL Ahornsirup oder Honig
e 1TL fein geriebener Ingwer
o ' Knoblauchzehe, fein gerieben
e 1TL Limettensaft
o Optional: 2 TL Chiliol oder frische rote Chili

Zum Fertigstellen
o Karamellisierte Erdniisse (siehe unten)
o Friihlingszwiebel, fein geschnitten
e Frischer Koriander
o Gerosteter weilBer und schwarzer Sesam
o Etwas Limettenabrieb
o Optional: fein geschnittene Shiso- oder Basilikumblatter

Karamellisierte Erdniisse
e 120 g ungesalzene Erdniisse
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e 40 g Zucker

e 15 ml Wasser

e 1Prise Salz

e Optional: 2 TL Chiliflocken oder eine Prise Cayenne
e Optional: 2 TL gerosteter Sesam

Fir Restaurant-Niveau
e Ein paar Tropfen hochwertiges Chilidl
o Etwas geriebene Limettenschale
o Frisch gerdsteten Sesam
« Microgreens (Shiso, Amaranth oder Kresse)

Zubereitung:
Tomaten mit Ponzu-Marinade

1. Alle Zutaten der Marinade verriihren und 10 Minuten ziehen lassen.

2. Die Tomaten mit einer Aufschnittmaschine oder einem sehr scharfen Messer
hauchdiinn schneiden.

Auf einem kalten Teller leicht liberlappend auslegen.

Kurz vor dem Servieren die Marinade grof3ziigig dariiberloffeln.

Mit Fleur de Sel, Friihlingszwiebel, Sesam, Koriander, Limettenabrieb und den
karamellisierten Erdniissen garnieren.

A

Tipp: Die Tomaten nicht [anger als 5-10 Minuten marinieren, damit sie ihre Struktur
behalten.

Karamellisierte Erdniisse

1. Zucker und Wasser in einer Pfanne erhitzen.

2. Sobald der Zucker goldbraun karamellisiert, die Erdniisse zugeben.

3. Unter standigem Riihren schwenken, bis alle Erdniisse gleichmaRig iiberzogen
sind.

4. Salz und optional Chili einriihren.

5. Auf Backpapier verteilen und vollstandig auskiihlen lassen.

6. Grob hacken und iiber die Tomaten streuen.

Die Kombination aus siiBen Tomaten, der salzig-sauerlichen Ponzu-Marinade und
den knusprig-karamellisierten Erdniissen sorgt fiir viel Umami und einen schénen
Kontrast aus Frische und Crunch.



