Pollo tonnato auf Crostini mit Grillgemise

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:

1 Hahnchenbrust, a 150 g 2 Zweige Rosmarin Ol, Salz, Pfeffer
Fiir das Grillgemiise:

3 rote Paprikaschote 3 gelbe Paprikaschote 3 griine Zucchini

% kleine Aubergine Olivenol

Fiir die Thunfischcreme:

125 g Thunfisch 4 Zitrone 1 TL Kapern

2 Eier 1 TL mittelscharfer Senf 2 Zweige glatte Petersilie
100 ml Sonnenblumendl 1 Prise Zucker Cayennepfeffer, Salz
Fiir die Crostini:

1 Baguette 6 Blatter Eisbergsalat 2 Knoblauchzehen
3 Zweige Thymian 1 EL Paprikapiiree Olivenol

Fiir die Garnitur: 1 EL Kapernépfel

Fiir das Hihnchen: Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Héahnchenbrust kalt abwaschen, mit Kiichenpapier trockentupfen und mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Ol in einer Grillpfanne erhitzen und das Fleisch darin auf jeder Seite 2-3 Minuten braten. Ros-
marinzweige im Ganzen dazu geben. Anschliefend das Fleisch im vorgeheizten Ofen fertig garen.
Kurz vorm Servieren in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Fiir das Grillgemiise: Ein Backblech mit 3-4 EL Olivendl einfetten. Paprikaschoten waschen,
trockentupfen, im Ganzen auf das Blech legen, unter dem Backofengrill ca. 15 min. résten.
Zucchini und Aubergine waschen, trockentupfen, von den Enden befreien und in Scheiben schnei-
den. Ol in einer Pfanne erhitzen und jeweils sechs Scheiben darin von beiden Seiten anbraten
und leicht salzen. Mit der Aubergine beginnen, da diese eine lingere Garzeit hat.

Paprika herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Dann die Haut abziehen und die Paprika in
feine Streifen schneiden.

Fiir die Thunfischcreme: Eier trennen und Eigelbe auffangen.

Figelbe in ein hohes Riihrgefafl geben und das Sonnenblumendl langsam in einem diinnen Strahl
angieflen und dabei weitermixen bis eine dick-cremige Mayonnaise entstanden ist. Senf untermi-
schen. Thunfisch waschen, trockentupfen, mit einer Gabel zerpfliicken, hinzufiigen, piirieren.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit den Kapern fein hacken und unter die
Mayonnaise heben. Zitrone auspressen und etwas Zitronensaft unterriihren. Abschlieflend die
Thunfischsauce mit Cayennepfeffer, Zucker und Salz abschmecken.

Fiir die Crostini: Knoblauch andriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Baguette schrig in sechs Scheiben schneiden. Die Brotscheiben im heifen Ol von beiden Seiten
goldbraun und knusprig rosten. Zwei Thymianzweige im Ganzen mit in die Pfanne geben.
Vom dritten Thymianzweig die Bldttchen abstreifen und fiir die Garnitur bereitstellen.
Brotscheiben aus der Pfanne nehmen und leicht auskiihlen lassen.

Fiir die Garnitur: Brotscheiben mit Paprikapiiree bestreichen. Je ein Salatblatt auf eine Brot-
scheibe geben und dann mit Zucchini, Aubergine und Paprikastreifen belegen. Die Thunfisch-
creme aufstreichen und die Hihnchenbruststreifen auf die Creme geben. Mit Thymianbléttchen
bestreuen, salzen, mit etwas Olivenol betrdufeln und mit Kapernépfel garnieren.

Das Gericht sofort servieren.

Johann Lafer am 18. September 2020



