Artischockenboden, mit Thunfisch

gefullt

A
A

Zutaten flir 4-6 Stiick:

4-6 groRe eingelegte
Artischockenbdden (Dose oder
Glas)

1/2 Zitrone
75 g Thunfisch aus der Dose

2-3 Schéltomaten aus der
Dose

Salz, Pfeffer aus der Miihle

4-6 Scheiben ausgestochenes
WeiRbrot

3 EL Olivendl
1 Knoblauchzehe

fein gehackte Petersilie
(optional)

Schnittlauch

© 2023 Walter Reithmayer, Miinchen

1. Aus Toastbrot- oder
Wei3brotscheiben runde
Scheiben ausstechen, sie
sollen etwas gréler als
die Artischockenbdden
sein.

2. Die Artischockenbdden
abspulen und auf Kiichen-
tichern trocknen. Mit
Zitronensaft einpinseln.

3. Die Tomaten klein
hacken und mit dem
zerpfliickten Thunfisch
vermengen. Optional fein
gehackte Petersilie
unterrihren. Mit Salz und
Pfeffer aus der Muhle
wirzen.

4. Olivendl in eine
Dessertschale geben,
Knoblauch abziehen,

www.artedy.de

dazupressen und
verriihren.

5. Brotscheiben mit dem
Olivendl bestreichen und
in einer beschichteten
Pfanne anrosten.

6. Artischockenherzen auf
die Brotscheiben setzen
und mit dem Tomaten-

Thunfisch-Gemisch fiillen.

Mit Schnittlauch bzw.
Schnittlauchhalmen
garnieren.

Hinweise:

Die Anregung fiir das
Rezept und die Bild-
gestaltung stammen aus
dem E-Book "Tapas" des
NGV Verlages, Januar
2013.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 20
min, Vorspeisen, Tapas,
Fisch, Thunfisch, spanisch
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