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SCHWERTFISCH-CARPACCTO MIT FRITTIERTEN SARDELLEN

GEBRAUCHTE BRESC PRODUKTE

NO IMAGE NO IMAGE
Bresc Basilikumplree Bresc Hollandisches
450g Knoblauchpliree aus
Beemster 450g

Aa

NO IMAGE

Bresc Marinierte
Tomaten 1000g

JUTATEN . !

3 g BrescBeemster Knoblauchptiree
0,2 dl WeiRweinessig

4 kleine Eier

20 g gerostete Pinienkerne

Pfeffer und Salz

e 4 Scheiben Schwertfischa 60 g
e 1Zitrone

e 80 g Bresc Pomodori marinati (Marinierte Tomaten)
e 1EL Bresc Basilikumptiree

e 8frische Sardellenfilets

e Y Kopfsalat

e 50 g Tempura-Mehl

e 20 g Wasser

e 0,8dl Olivendl

e 4 gSenf
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IUBERELTUNG

Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen. Die Schwertfischscheiben
zwischen zwei Fleischerfolien legen. Mit einem Beil zu Carpaccio
schlagen. Die Zitrone reiben und auspressen und in etwas Olivendl
einrthren. Den platt geschlagenen Schwertfisch damit marinieren.
Einen Teller mit der Zitronenmarinade bestreichen und das
Carpaccio darauf legen.

0,5 dI Ol mit Essig, Senf und Knoblauch zu einem Dressing fiir den
Salat rthren, ggf. mit Salz und Pfeffer wirzen.

Einen Teig aus dem Tempura-Mehl und Wasser riihren. Die
Sardellenfilets durch den Tempura-Teig ziehen und goldbraun
braten. In der Zwischenzeit die Eier pochieren.

Den Rest des Olivendls zusammen mit dem Basilikumptiree durch
die Pomodori Marinati zu einem Dressing riihren. Das Carpaccio
mit Pfeffer und grobem Salz bestreuen. Den Salat zerkleinern und
mit etwas Knoblauchdressing marinieren. Das Carpaccio mit Salat,
Pinienkernen, einem Ei, Sardellen und dem Tomaten-Basilikum-
Dressing anrichten und Tomaten-Basilicum Dressing dartiber
traufeln.
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