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Warmer Thunfischsalat mit griinen Bohnen

flr 4 Personen:

6-700 gr. frischer Thunfisch

300 gr. kleine griine Bohnen

250 gr. Cocktailtomaten

16-20 kleine schwarze Oliven

8 Anchvis-/Sardellenfilets, gut abgespllt, abgetrocknet und fein gehackt
2-3 El Ol

2-3 EL Zitronensaft

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Handvoll frische kleine Basilikumblatter
Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Die Béhnchen parieren und 3 min. in kochendem Salzwasser blanchieren
und mit eiskaltem Wasser abschrecken.

Den Thunfisch in groBe Wiirfel (2-3 cm) schneiden. Das Ol in einer groBen
Pfanne oder einem Wok gut erhitzen und den Thunfisch portionsweise
kraftig anbraten, so dass er auBen gar, innen aber noch rosa ist (ca. 2-3
min.). Den ganze Fisch wieder in die Pfanne geben, Cocktailtomaten,
Bohnen und Oliven zugeben, bis alles heiB ist.

Zitronensaft, Anchovis und Knoblauch unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
kraftig wiirzen und vom Feuer nehmen. und Knoblauch unterrihren.

Mit dem Basilikum bestreuen und sofort servieren.

Dazu passt Baguette und ein trockener Rose oder WeiBwein.

Tipp: geht auch mit Schwertfisch

und: je nach Geschmack: Sardellen missen nicht unbedingt sein.
Dann bitte etwas mehr Oliven und Salz!



