Thunfisch auf Pasta dazu griiner Salat mit Balsamico-Dressing

Zutaten fiir 2 Personen:

- 160g Thunfisch im eigenen Saft

- 1 Zitrone

- 250g Pasta (z.B. Conchiglie, Spiralen o.d.))
- 10g Zitronenthymian +Petersilie

- 150 ml Gemiisebriihe

- 1 Knoblauchzehe

- 1 kleines Gldschen Kapern

- 1 Zwiebel (ich hab 1 Schalotte genommen)
- 20g Butter

- 40g geriebener Hartkése
- 50g Pfliicksalat (alternativ Kopfsalat, Eisbergsalat 0.4.) _

- 1EL Balsamico -Creme
- Olivenol, Wasser, Salz, Pfeffer, milde Chiliflocken

Zubereitung :

1) Pasta in leicht gesalzenem Wasser nach Anleitung bissfest gar kochen. Danach abgieflen. 150ml des Kochwassers nutzen,
um die Briihe zuzubereiten.

2) Zitrone in 6 Spalten schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen, Zwiebel fein hacken. Krduter abzupfen und getrennt voneinander
fein hacken. Kapern abgiefien und leicht ausdriicken. Thunfisch ebenfalls abgiefen.

3) In einer grofen Schiissel 1EL Balsamico —Creme, 1EL Olivenol, 1EL Wasser zu einem Dressing verriihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4) 1EL Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Kapern darin auf mittlerer Stufe 6-8min goldbraun résten. Danach aus der Pfanne nehmen
und diese vorsichtig mit einem Papiertuch auswischen.

5) In der Pfanne nochmals 1EL Ol erwéirmen, Knoblauch dazu pressen, Zwiebel und Zitronenthymian hinzufiigen und ca. Imin anschwitzen.
Dann mit der Gemiisebriihe abloschen

6) Pasta und Butter dazugeben und das Ganze 1-2min einkocheln lassen. Den Herd ausstellen und Hartkdse sowie Thunfisch unterheben.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

7) Salat unter das Dressing heben. Pasta anrichten, mit Kapern toppen und mit Petersilie, Chiliflocken garnieren. Zitronenspalten dazu reichen.



