Kaltes Schweinsfischli mit Rucola-Pesto

Das feinfaserige und saftige Schweinsfischli schmeckt auch kalt aufgeschnitten
ausgezeichnet. Es sollte vorab schonend gegart und noch leicht rosa sein: Siehe
Schweinsfischli alla fiorentina. Auch fiir ein Maiale tonnato wére es eine vorzigliche
Wahl.

Angerichtet an feinbitterem Pesto mit Rucola und Haselnlissen ist es ein gute Vorspeise

oder ein leichtes, sommerliches Gericht. Mit ein paar Oliven und eingelegten Tomaten
dazu, ist das bestimmt ein ordentlicher Genuss.

Zutaten (2-3 Portionen)

409 Rucol a
259 Hasel nusse
1 Knobl auchzehe
1El Zi tronensaft
5- 6El Aiveno
409 Par mesan
Sal z
1209 kal tes Schwei nsfischli (pro Portion)

Zubereitung

Rucola zu kurzen Stiicken schneiden. Haselnuisse grob hacken und in einer trockenen
Pfanne anrdsten bis ein nussiger Duft aus der Pfanne steigt. Auskihlen lassen.

Rucola und Haselnisse in ein hohes Geféass geben, die Knoblauchzehe dazupressen,
Zitronensaft und 5EI Olivendl zugiessen. Mit dem Stabmixer fein pirieren.

Parmesan fein raspeln und unter den Pesto mischen, ev. noch etwas Olivendl
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zugiessen, damit eine geschmeidige Paste entsteht. Eine halbe Stunde ziehen lassen
und mit Salz abschmecken.

Schweinsfischli leicht schrdg zu ca. 2mm dicken Scheiben schneiden, anrichten, Pesto
dazugeben und mit Oliven und eingelegten Tomaten garnieren.
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