Bunter Matjessalat mit mediterraner Note

- Kuche:Mediterran
- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 30m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '30', 'cook time':'10m', 'prep time': '20m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Der etwas andere Matjessalat mit viel frischen Krautern und Gemuse, leicht, appetitlich bunt

Zutaten

- Fur den Matjessalat:

- 4 Stuck doppelte hollandische Matjesfilets in 2 cm grofSen Stucken
- 1 Dose Artischockenboden

- 8 Stiick schwarze Oliven ohne Kern

- 1 El Kapern

- 3 kleine Paprikaschoten, rot, weils, grun in 2 cm grofSen Blattern
- 8 Stuck gleichmallig grofSe Schalotten

- 125 g grune "Bobby Bohnen", "bissfest" blanchiert

- 1 kleine Salatgurke, geschalt, entkernt, in 2 cm grofSen Stiicken
- 200 g kleine Kirschtomaten

- 1 Bundchen frischen Dill, gehackt

. 8 Blatter frischer Basilikum in Streifen

. 1 Knoblauchzehe, in diinnen Scheiben

. 2 El Olivenol

- Fur die Marinade:

. 1/8] Instand - Gemiisefond

- 4 El weilser Balsamico

- 2 El Sherry Essig

- Saft 1 Zitrone und etwas Abrieb

- 1 T1 Pfefferkorner

- 5 - 6 Wacholderbeeren, gedruckt

- 1 Lorbeerblatt

. Salz und etwas Zucker (1 Tl) nach Geschmack

Zubereitungsart
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Schrittl
Die Vorbereitungen:
Schritt2

Zunachst die Bohnen waschen, fadeln und in kochendem Salzwasser "bissfest" blanchieren,
abgielen. Ebenso ganz kurz die Schalotten und die bunten Paprikablattchen.

Schritt3

Aus den Kirschtomaten die Bluteschneiden, ev., wenn zu grof3, halbieren, ebenso die
Artischockenboden.

Schritt4
Die Marinade:
Schrittb

Den Gemusefond mit dem Essig, Zitronensaft und Abrieb, Knoblauch, den Dillstangeln und den
Gewtrzen kurz aufkochen.

Schritt6

Ca. 10 min. ausziehen lassen, danach passieren, "herzhaft - schmackig" nachschmecken.
Schritt?

Nunmehr lle Zutaten mischen und mit der heillen Marinade uibergiefSen.

Schritt8

1 - 2 Stunden durchziehen lassen und mit den Matjesstucken, dem frischen Dill und den
Basilikumstreifen mischen, etwas Olivenol daruber geben.

Rezeptart: Kalte Fischgerichte Tags: matjes, matjesfilet, matjessalat
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