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ZUBEREITUNGSZEIT 10 MIN

L]

LUTATEN

flr 3 bis 4 Personen

6 Zweige glatte Petersilie
5 kleine, rote Zwiebel

1 Dose Thunfisch im
eigenen Saft (netto: 150 g)
100 g Schmand

2 EL Zitronensaft

Salz

schwarzer Pfeffer aus
der Mihle

1 TL Paprikapulver,
edelstf’

schdifp
T PETERSIIIE

die Blatter von den Stielen zupfen. In den Mixer
geben und grob purieren. Die Blatter mit dem Teig-
schaber aus dem Mixglas schaben und
beiseitestellen.

Z Die rote Zwiebel schalen, halbieren und

jeweils eine Halfte nochmals langs und quer

halbieren und die Stlicke in den Standmixer geben.
Den eigenen Saft vom Thunfisch abgielten. Das Thun-
fischfleisch zusammen mit dem Schmand in den Mixer
geben. Das Ganze zu einer homogenen Masse purieren.

3 Den Zitronensaft hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Pap-
rika wirzen und erneut mixen. Zum Schluss die Petersilie
mit einem Loffel unter den Dip heben.

liop

Essen Sie den Dip auf ge-

toastetem Ciabatta oder zu

Gemusesticks wie Paprika,
Gurke oder Mohren. /
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ZUBEREITUNGSZEIT 15 MIN

LUTATEN

flir 4 bis 6 Personen

« 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote

200 g Feta

250 g griechischer Joghurt
oder saure Sahne

5 EL Olivendl

1 TL Paprikapulver,
edelsiR

« etwas Petersilie fir das

*Topping
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| Den Knoblauch schalen und grob hacken. Die Chili-
schote waschen und putzen und dabei die Innenwande
und Samen entfernen. Die Chilischote anschlielsend

in grobe Streifen schneiden. Beides in den Standmixer
geben und grob hacken.

2 DenFeta grolzlgig wiirfeln. Den Joghurt, 4 EL Ol, Paprika -
und Feta ebenfalls in den Standmixer geben und das

Ganze zu einer Paste purieren. .
- -_!‘W'#"'t{

3 DiePastein eine Schusséﬂgé‘b;é'rﬁ,’vor dem Servieren .
mit dem restlichen Qliven®! betraufeln.und mit etwas"” -

Paprikapulver und Petersilie besﬁ’reﬂ'eﬁ. ,.’" 4. 77 it

e 2 1 A .







