Seppioline mit Knoblauch, Minze, Petersilie, Pinienkernen und Rosinen

auf Frihlingsspinatsal at

e s ————

Kategorie Meeresfriichte
Geographisch asiatisch
Rezept fir 1 Person
Schwierigkeit Chefkoch
Zubereitung 15 Minuten

Ein von der tirkischen Kiiche inspiriertes

Gericht, welches das Glitzern des Meeres vor

deminneren Auge auferstehen lasst.

Mise en place

150 g Seppioline (kleine Tintenfischchen),
bereits ausgenommen

1 Eschalotte

1 EL Olivendl

Seppioline

1dl Weisswein
5 g Rosinen

3 EL Olivendl

3 EL Zitronensaft

2 g Milerb-Minze

1 Mokkal 6ffel Milerb-Petersili

1 Mokkal 6ffel Milerb-Knoblauch

10 g Pininenkerne

1 Hand voll Frihlingsspinat

Zubereitung

gut mit frischem Wasser abspulen und mit Klichenpapier
trockentupfen.

schélen und fein hacken.
Darin die Eschalotte bei mittlerer Hitze glasig dinsten.

zu den Eschalotten in die Pfanne geben und von allen Seiten
anbraten.

zum Abldschen Uber die Seppioline geben. Die Rosinen beifligen. Das
Ganze fiir etwa 4-5 Minuten leicht kdcheln lassen, damit der Alkohol
verfliegt. Danach die Pfanne vom Herd ziehen und zugedeckt am
Herdrand warm stellen.

in einem Schiissel chen untereinanderrdhren.

bei leichter Hitze goldgelb rosten.

waschen und trocken schleudern.

Die Spinatblatter in der Vinaigrette wenden, die Seppioline darauf
verteilen und den Rest der Vinaigrette dar Ubertraufeln. Mit den
ger Osteten Pinienkernen bestreuen.

www.milerb.ch



