Thunfischcreme

Rezept von Alta Scuola die Cucina/Kenwood/03 2016 und von
Gisela M. ins Deutsche uUbersetzt

Zutaten:

130 gr. Mayonnaise
130 gr. Thunfisch

10 gr. Kapern

halbes Sardellenfilet

Zubereitung:
In Gewlrzmihle Thunfisch, Kapern, halbes Sardellenfilet und
zum Schluss Mayonnaise fullen.

Fur 2 Minuten auf Stufe 5 mixen.

Vitello-Tonnato-SofRe Ratz-
Fatz-Version

Anleitung und Foto von Vanessa Santagapita

Zutaten:
1 Dose Thunfisch
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3 Sardellen

1 TL Kapern

2 mittelharte Eier
Olivenol

Zubereitung:
Alles in die Gewurzmuhle geben.

2 — 3 mal Pulse drucken- fertig!

Falls die Sosse zu dick ist, etwas Bruhe unterruhren.

Artischockensiippchen

mit

gerosteten Mandeln

und

Sardelle

Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

800 gr. Artischocken

3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivenol

75 ml WeiBwein trocken

600 ml Gemusefond

25 gr. gehobelte Mandeln

4 Sardellen (Dose)

6 grune Oliven (gehackt)

4 EL Zucker30 ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer, Zucker und Zitrone zum Abschmecken

Zubereitung:
Multi mit Messer einsetzen, Knoblauch und

Schalotten
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hineingeben und mit Geschwindigkeit 4 kurz zerkleinern.

Kochrihrelement einsetzen, Olivenol zugeben und auf 120 Grad
und Ruhrintervall 3 stellen. Dann die Schalotten und Knoblauch
einfullen und ca. 2 Minuten dunsten.

Mit dem WeiBwein abloschen und auf 1/4 reduzieren.

Die Mandlen in separater Pfanne ohne Fett auf mittlerer stufe
goldbraun rosten.

Die abgetropften Artischoken in den Kessel geben und mit der
Gemusebruhe auffullen. Temperatur auf 110 Grad reduzieren und
ca. 15 Min. weichgaren. Dabei eine Prise Salz und den Zucker
hinzuflgen.

AnschlieRend die Sahne einfullen und nochmals kurz aufkochen.
Die Suppe im Mixaufsatz fein purieren.

Mit den Mandelblattchen, den gehackten Oliven und einer
Sardelle garniert servieren.

Tipp Stefan H: Da Artischokenherzen aus der Dose wesentlich
mehr Saure enthalten, muss man mehr Zucker nach eigenem
Geschmack hinzuflgen.

Feta-Tomaten-Aufstrich
Frischkaseaufstrich —

Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1173
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1173
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1173

Foto von Franziska Fischer/Rezept Nr. 1
1. Rezept von Franziska Fischer

Zutaten:

100g Fetakase, in Stucke schneiden

4-5 getrocknete Tomaten in 01, klein schneiden

2 Sardellenfilets

Italienische Krauter, ich habe getrocknete genommen
Einige Pinienkerne

Zubereitung:

Alles mit ein wenig Ol von den Tomaten im Multi der Kenwood zu
einer Paste mixen.

Fertig.

Foto Franziska Fischer/Rezept Nr. 1
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2. Rezept von Anne Jensen

Foto von Anne Jensen/Rezept Nr. 2

Zutaten:

1 Knoblauchzehe

ca. 10 Basilikumblatter

100 Gramm getrocknete Tomaten
200 Gramm Natur-Frischkase
Salz und Pfeffer

eventuell etwas Milch

50 — 100 Gramm Fetakase

Zubereitung:
1 Knoblauchzehe und ca. 10 Basilikumblatter im Multi
zerkleinern.

Dann ca. 100 Gramm der getrockneten Tomaten dazu und alles
nochmal zerkleinern, bis die Tomaten richtig fein sind.

200 Gramm Natur-Frischkase, zerkleinerte Feta, Salz und
Pfeffer dazu und eventuell etwas Milch bis zur gewlUnschten
Konsistenz.
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