APERO VORSPEISE SNACK / BRUSCHETTA BURGER SANDWICH / BRUSCHETTA MIT FISCH UND PEPERONISTREIFEN

BRUSCHETTA MIT FISCH UND
PEPERONISTREIFEN

Rezept: Uri Buri. Meine Kiiche. Grafe und Unzer 2020. - Foto: Dieter Kuhn, Wohlen

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 15 Min. ganzjahrig Naher Osten
KURZ VORGESTELLT

Das Grundprinzip, fein getoastete Baguette mit diinnen Fisch- und Peperonistreifen
belegen, I&sst sich variieren, etwa mit Crevetten oder ergdnzen - so mit Krdutern.

ZUTATEN (4 PERSONEN)
8 Sch Baquette 1 Friihlingszwiebel
3EL Olivendl 1 Zehe Knoblauch, grosse
4 Getrocknete Tomate 80 g Makrele
1 Geschélte Peperoni 2EL Limettensaft
Salz, Pfeffer aus der Mihle
ZUBEREITUNG

1. Den Backofen auf 160° C vorheizen. Die Baguettescheiben mit etwas Olivendl
bepinseln, auf ein Backblech legen und auf den gewiinschten Braunungsgrad
bringen.

2. Getrocknete, eher weiche Tomaten klein wiirfeln. (Falls sie nicht weich sind, 1 Std.
in heisses Wasser einlegen.) Geschalte Peperoni in Streifen schneiden.
Frihlingszwiebel riisten und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schélen und
sehr fein hacken.

3. Fischfilets von allfélligen Graten befreien. Mit einem scharfen Messer in diinne
Scheiben schneiden.

4. Etwas Olivendl in einer Bratpfanne erwdrmen, Tomatenwirfelchen, Peperonistreifen
und Friihlingszwiebelringe 1 Min. andiinsten. Knoblauch hinzufiigen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und alles mischen.

5. Die Baguettescheiben aus dem Ofen nehmen. Die kiihlen Fischscheiben drauflegen
und mit warmer Gemiisemischung belegen. Nach Geschmack mit Limettensaft und
Olivendl betrdufeln und sofort servieren.
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