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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Rom�n� S�l�therzen

20 ml Olivenöl

8 EL Frischk�se

50 g P�rmes�n, gerieben

1 Prise  Kr�uter n�ch

griechischer Art

Gewürzs�lz

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Für die S�ls�

3 Stk. Pfirsiche

60 g Oliven, schw�rz

0.5 Stk. Zwiebel, weiß

1 Bund frischer Kori�nder

1 Bund frischer B�silikum

Gebr�tene S�l�therzen mit

Pfirsich-Oliven-S�ls�

20—30 Min

Zubereitung

1 Zuerst werden die S�l�therzen gew�schen und trocken getupft.

Anschließend h�lbieren. In einer Schüssel d�s Olivenöl mit etw�s Pfe�er

und den Kr�utern n�ch griechischer Art verrühren. Die Schnittfl�che der

S�l�therzen bestreichen und etw�s ziehen l�ssen.

2 W�hrenddessen wird die S�ls� zubereitet. Die Oliven und Zwiebel g�nz fein

h�cken. Ebenf�lls den Kori�nder und B�silikum fein h�cken. Die Pfirsiche

w�schen und in kleine Würfel schneiden. Die Zut�ten gut mitein�nder

vermengen.

3 Die S�l�therzen in etw�s Olivenöl �nbr�ten. Bei Bed�rf nochm�ls mit der

M�rin�de bestreichen. Die S�l�th�lften mit der S�ls� und Frischk�se

�nrichten. Mit etw�s P�rmes�n g�rnieren und mit frischem B�guette

genießen.


