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Subject: Tapenade

From: "manu heim" <manu.heim@solaragency.org>
Date: Fri, 3 Jun 2005 15:21:12 +0200

To: "Christian Burger" <christian@antarius.ch>

Tapenade

Zutatenangaben ausgelegt fiir 1 Portionen:
500 g Oliven, schwarze

2 Sardellenfilet(s)

2 Zehe/n Knoblauch

Rosmarin,fein gehackt

Ol(Oliven)

1 EL Pastis, (0. Pernod, Ricard 0.3a.)

etwas Meersalz

Thymian,fein gehackt

Lavendel,fein gehackt

Zubereitung:

Die Oliven entkernen und mit den Sardellenfilets und den Knoblauchzehen im Mixer fein
hacken. Nach und nach die Krdauter hinzugeben. Alles weiter mit einem Loffel verrihren,
den Pastis hinzugeben und das Olivendl fein einfliessen lassen, bis eine fast cremige Masse
entsteht. Ggf. mit etwas Salz abschmecken. Auf gerdstetem Brot oder als Sauce zu
Bandnudeln. Halt sich in einem Schraubdeckelglas bis zu 2 Wochen im Kihlschrank. Man
kann diese Masse auf eine viereckige Platte Blatterteig streichen und diese von beiden
Seiten zur Mitte hin aufrollen. Die Rolle in ca. 4 mm breite Stiicke schneiden, diese
Platzchen bei ca. 180° ausbacken (Vorgeheizter Ofen!), das sind dann Palmiers.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
Link: http://www.chefkoch.de/rezepte/19241004967015
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