Bonitt tataki tunfisk med frisk tang og shiitake svampe

Et langt rektangulært stykke tunfisk drysses med salt og peber. Det steges i olivenolie som en roastbeef. Det skal være råt indeni. Derefter lægges det

i isvand for at holde på smagen.

Fisken skæres i tynde skiver og anrettes på en bund af frisk tang sammen med shiitake svampe (kan købes i ISO). Svampene skæres i skiver og ristes på en

pande med smør.

Retten spises med soyasovs blandet med Wasabi (japansk peberrod). Du kan drysse sesamfrø over.

