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Thunfisch Crostini

Zutaten fir 3 — 4 Personen:

o Landweil3brot oder Ciabatta
o 1 Dose Thunfischfilets naturell
(es lohnt sich, hierbei nicht auf den Preis zu schauen ;)
o 1-2 geraucherte Paprika ohne Haut; je nach Gré3e aus dem Glas
(wer will, kann auch Paprika selbst im Ofen rosten und die Haut abziehen, die im
Glas sind aber mit Essig eingelegt, die Saure kommt dem Belag zugute)
o 1-2 Fruhlingszwiebeln je nach Grol3e
o ca. 40g Kapern (abgetropft)
o Saftvon 1-2 Limetten (je nach Geschmack und Grolie)
o etwas Olivendl, Fleur de Sel, Pfeffer und Salz
o ggf. nach Geschmack auch Knoblauch zum Einreiben der Brotscheiben
Zubereitung:

Thunfisch abgiel3en und mit einer Gabel zerpfliicken.

Ubrige Zutaten kleinschneiden, alles in eine Schale geben und mischen.
nach Geschmack mit Limettensaft, Pfeffer, Salz und Olivendl vermengen.
Wenn es nicht sauer genug ist, mit etwas Weil3weinessig nachsauern.

das Bot mit etwas Olivendl begieRen und im Ofen rosten
Wer will reibt mit einer Knoblauchzehe Uber das geréstete Brot.
nochmals mit ein wenig Olivendl begiel3en und etwas Fleur de Sel darliber streuen.

dann die Thunfisch Paprika- Mischung darauf verteilen

Guten Appetit!
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