Gebratene Sardinen auf Schalotten-Tomaten-Ragout mit
Hummus und Fladenbrot

- gerechnet auf 2 Personen -

Zutaten:

Flr die Sardinen:

6 Sardinen (kichenfertig)

2 EL Mehl (mit Salz und Pfeffer wiirzen)
Olivenol
Salz, Pfeffer

Flr das Schalotten-Tomaten-Ragout:

8 Schalotten (schalen und in Spalten schneiden)
3 Limetten (in Spalten schneiden)
4 Tomaten (in Spalten schneiden und entkernen)
2 Zweige frischer Oregano (Blatter zupfen)

Olivenol

WeiBwein

Salz, Pfeffer, Zucker

Fur das Hummus:
1 Glas Kichererbsen (Abtropfgewicht 230 g)
1-2 EL Tahin (Sesammus)
1 %2 EL Joghurt
2 Knoblauchzehen (schéalen und in einem Mérser mit
1 TL Salz zerkleinern)
Zitrone (auspressen)
Minzeblatter
EL Olivenol
Salz, Paprika (scharf), Cayennepfeffer

= O =

FlUr das Fladenbrot:

1 Fladenbrot
Olivenol
Kreuzkimmel

Zubereitung:

Fur das Hummus die Kichererbsen mit den Ubrigen Zutaten purieren und

mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken; eventuell je nach Geschmack
mit den einzelnen Zutaten nachwirzen. Falls die Konsistenz zu fest ist,

1-2 EL Wasser unterrihren. Das Hummus auf einen Teller geben, in die Mitte
mit einem Loffel eine kleine Vertiefung dricken, das Olivendl hinein flllen
und mit Paprikapulver bestreuen.

Fir das Ragout die Schalottenspalten in einer heiBen Pfanne in Olivendl
anbraten, die Limettenspalten dazugeben, kurz mitbraten, mit WeiBwein
abldschen, die gezupften Oreganoblatter darliber streuen, die Tomatenstiicke
hinzufigen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Sardinen in gewirztem Mehl wenden und in einer heiBen Pfanne in
Olivendl von beiden Seiten anbraten.

Das Fladenbrot mit etwas Kreuzkiimmel bestreuen, etwas Olivendl dariber
gieBen und im vorgeheizten Ofen bei 180°C knusprig aufbacken.

Das Schalotten-Tomaten-Ragout auf einen Teller geben, die Sardinen darauf
setzen und mit Hummus und Fladenbrot servieren.



