


mit Oliven-Paprika-Tapenade

Fin den Fised,

1 kleine Knoblauchzehe

% Bund glatte Petersilie

4 EL Olivenol

Abrieb von 1 Bio-Zitrone
grobes Meersalz

12 Sardinen (kuchenfertig)

Fin MW

Ve rote Paprikaschote

% gelbe Paprikaschote

40ml Olivenol + etwas zum Braten
140g schwarze Oliven (ohne Stein)
2-3 Zweige Rosmarin

2-3 Zweige Thymian

Abrieb von 1 Bio-Zitrone

2 EL Raucherol

Qhperdom,

Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Muhle

/' Die Knoblauchzehe schalen und in feine Scheiben

schneiden. Die Petersilie waschen. trocken schutteln
und fein hacken. Das Olivenol mit Knoblauch. Pe-
tersilie. Zitrone und etwas Meersalz vermischen. Die
Sardinen von innen und auBen waschen und trocken
tupfen. die Marinade auf den Fische verteilen und ca
15td. einziehen lassen

Die Paprika waschen und von Kernen und wei3en
Hauten befreien. Dann schalen und klein wurfeln
Etwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen. die Papri-
kawurfel anbraten und auskuhlen lassen. Die Oliven
sehr fein hacken. Rosmarin und Thymian waschen
trocken schutteln. abzupfen und fein hacken. Pap-
rika. Oliven, Krauter, Zitronenabrieb, Raucher- und
dem restlichen Olivenol vermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken

Den Grill anfeuern. Den Rost leicht mit Ol einpinseln
Die Sardinen auf dem heiBen Grill von beiden Sei-
ten in ca. 5-7 Min. schon knusprig grillen. Vom Grill
nehmen und leicht mit Salz und Pfeffer nachwiirzen
Die fertigen Sardinen auf einer Platte anrichten. die
Tapenade daruber verteilen und servieren

Rosmarin. Dachgarten.
Kafer Feinkostladen




