Thunfisch nach italienischer Art

Fiir 2 Personen

200 g Thunfischsteak 2 Sardellenfilets 200 g Kirschtomaten
1 Zitrone 1 Zehen Knoblauch 0,5 Bund Basilikum
2 TL Oregano, getrocknet Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Knoblauch abziehen und fein ha-
cken. Die Tomaten halbieren. Die Basilikumblatter zupfen. Einige fiir die Dekoration beiseite
legen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Thunfisch mit Salz, Pfeffer und Oregano wriir-
zen. Das Steak von beiden Seiten circa eine Minute anbraten. Anschliefend auf einen Teller
geben und zum Warmhalten in den Ofen geben. Den Knoblauch in die Pfanne geben und an-
braten. Nach und nach die Tomaten und die Sardellen zugeben. Die Zitrone halbieren und eine
Halfte auspressen. Den Saft zugeben und gut vermengen. Die Basilikumbléitter zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Thunfisch aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden.
Die Sofle auf den Teller geben und die Thunfischscheiben oben auf geben. Mit den restlichen
Basilikumblédttern garnieren.
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