SALAT KRAUTER GEWURZE / SALAT MIT FISCH MEERESFRUCHTEN / SALADE NIGOISE

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 60 Min. ganzjahrig Frankreich
KURZ VORGESTELLT

SALAD E N | CO | S E Fragen Sie zehn franzésische Kdche nach einem Rezept fiir Salade nigoise, und sie werden

zehn verschiedene «QOriginalrezepte» erhalten. Dieses Rezept enthalt wie die meisten
Varianten Tomaten, griine Bohnen und hart gekochte Eier.

ZUTATEN (4 PERSONEN)

2 Thunfischsteak, 2 cm dick 3 Ei, harte

2EL Olivendl 2 Tomate, saftige

250 g Griine Bohnen 50g Sardellenfilets, abgetropfte

8 EL Vinaigrette mit Knoblauch 50¢g Griine Nigoise-Oliven

16 BI Kopfsalat 8 EL Basilikum

Salz, Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

1. Grillpfanne stark erhitzen. Die Thunfischsteaks einseitig mit Ol bestreichen und 2
Min. braten.

2. Die Steaks auf der zweiten Seite eindlen und wenden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und nach Vorliebe fertig braten: 2 Min. fir rosa, bis zu 4 Min. fiir durchgebraten.
Steaks abkiihlen lassen.

3. Inzwischen Salzwasser zum Kochen bringen. Bohnen darin 10 Min. bissfest kochen,
dann abgiessen und in eine grosse Schiissel geben. Die Vinaigrette mit Knoblauch
zufiigen, gut unterheben und die Bohnen im Dressing abkihlen lassen.

4. Teller oder Platte mit Salatblattern auslegen. Die Bohnen mit einem Schaumléffel in
der Mitte auf den Salatblatter anrichten. Die klein zerzupften Thunfischsteaks tiber
die Bohnen streuen.

5. Mit Ei-Vierteln und Tomatenspalten anrichten. Sardellenfilets, Oliven und Basilikum
auf dem Salat verteilen. Den fertigen Salat mit der Vinaigrette betraufeln.

Rezept: Annika Jokers. Ein Jahr an der Cote d'Azur. Herder 2014 - Foto: compactcook.com
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