Svartpepparstekt tonfisk
(Tommy Myllymdki, Karin Andersson)

For 10 personer:
1,2 kg tonfisk, farsk

2 st broccoli, langa buketter
250 g korsbéarstomater
farinsocker

olja

2 vitlokar, hela

4 msk rapsolja

1 dl kapris

1 bit pepparrot, finriven

200 g smor

1 dl japansk soya

4 st schalottenlokar,
finhackade

200 g finbladig spenat

2 dl rostad 16k

Kor in vitlsken hel i ugnen och baka den pé 175
grader tills innehéllet blir mjukt, ca 30 minuter

Vind runt broccolin i lite olja, salta och kor in i ugnen
ca 20 min, 175 grader.

Dela kérsbirstomaterna och ligg dem i en form.
Droppa lite olja och stré lite socker pa dem, salta och
peppra. Baka dem i ca 20 min, 175 grader

Pressa ut vitloksmoset och blanda med rapsolja, kapris
och riven pepparrot, smaksétt med salt

Bryn smdret och tillsétt soya samt finhackad
schalottenlok.

Peppra tonfisken och stek den snabbt, ca 30 sekunder
per sida, i olja i en het panna. Salta forst efterét. Det &r
MYCKET viktigt att kottet &r rosa/r6tt i mitten! Ta
upp den frin pannan och lat den vila i 5 minuter. Skér
den i skivor.

Lagg ut broccolin pé tallriken och spenaten ovanpa.
Hill 6ver det brynta soyasmoret, 14gg pa tonfisk-
skivorna och klicka ut vitlokskrdmen. Strd dver rostad
16k

Garnera med korsbarstomaterna.



