Salade nicoise

Das ist unverkennbar die siidfranzésische Kiiche: Ein Gericht, reich an Zutaten mit
kraftigen Aromen. Eine genaue Rezeptur gibt es nicht, bestimmt aber gehéren Tomaten,
Oliven, Kartoffeln, Bohnen und Eier dazu und etwas aus dem Meer: Sardellen und
Thunfisch (Thon).

Zutaten (pro Portion)

Sauce:

3El aiveno

2El Essig

1Tl A ivenpaste (schwarz)
2-3 Sardel lenfilets

1 Knobl auchzehe (gepresst)

Krauter (Rosmarin, Oregano...)
oder Herbes de Provence
Sal z (wenig) und Pfeffer zum abschnmecken

Sal at :
150g Frihkartoffeln
150g Bohnen (gekocht)

2 kl ei nere Tonat en

6 Bl atter Baby-Lattich

100g Thon

1/2 rote Zw ebel

12 schwarze diven (entsteint)
1 hart gekochtes E

glatte Petersilie und/ oder Basilikum

Zubereitung
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Alle Saucenzutaten gut vermischen und mit etwas Salz und schwarzem Pfeffer
abschmecken.

Kartoffeln knapp gar sieden, schélen und halbieren. Noch warm in die Sauce geben.
Bohnen garen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Lattichblatter quer in ca. 2cm breite Streifen schneiden.

Kartoffeln, Bohnen und Lattich mit 2/3 der Sauce vermischen und auf einem Teller
anrichten.

Thon etwas zerbréseln. Tomaten in ca. 2cm grosse Stlicke schneiden. Oliven halbieren.
Zwiebel in grobe Streifen schneiden. Alles Uber den Salat verteilen. Den Rest der Sauce
dartiber verteilen. Am Schluss mit dem geviertelten Ei garnieren und mit den grob
zerzupften Kréutern bestreuen.
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GEN UND HARMONT
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