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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Sardinenbrotchen
Ein Rezept von Sardinenbrétchen, am 28.06.2026
Zutaten
8 kleine Sardinen (kiichenfertig) Salz
3 Knoblauchzehen 5EL Olivenol
1 rote Chilischote 2EL milder WeiRweinessig
2 TL Kreuzkiimmelsamen Pfeffer
4 Baguettebrotchen Ol zum Bestreichen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 485 kcal

Zubereitung

1. Die Sardinen waschen und alle dunklen Haute in der Bauchhohle entfernen. Die Fische mit Kiichenpapier trocken tupfen,
innen und aufRen mit Salz bestreuen. 1 Knoblauchzehe schélen und fein hacken, Giber die Sardinen streuen. Mit 2 EL
Olivendl betraufeln, abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

2. Die Chilischote entstielen und langs aufschlitzen, Samen und helle Trennwénde entfernen. Die Schoten waschen und in
kleine Stiicke schneiden. Restliche Knoblauchzehen schalen und grob hacken. Beides mit Essig, Kreuzkiimmel und
Ubrigem Olivendl im Mixer oder mit dem Piirierstab fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Den Grill anheizen. Den Grillrost heify werden lassen, leicht len. Das Ol von den Sardinen etwas abstreifen. Die Sardinen
auf den Rost legen und bei mittlerer Hitze pro Seite 5 - 7 Min. grillen. Die Baguettebrotchen aufschneiden und mit den
Schnittflachen auf dem Grill kurz anrosten.

4. Die Brotchenunterseiten mit den Sardinen belegen, mit der Chilisauce betraufeln und mit dem Brotchendeckel servieren.
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