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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Salsa-Verde-Pizza-Dip
2 Portionen
Gelingt leicht
140 Min



Klassische Salsa-Verde mit Sardellenfilets, Petersilie, Weissbrot und Eigelb.


Drucken

Teilen









Zutaten
Dip
3 Stk.
 Sardellenfilets

1 EL
 Kapern

1
 Knoblauchzehe

2
 Eigelb

80 g
 Weissbrot

½ Stk.
 Zitronen

1 ½ dl
 Olivenöl (150 ml)

etwas
 Salz

etwas
 Pfeffer









Zubereitung:


Gesamt:










140 Min
Zubereitung:

20 Min
Ruhen:
120 Min

1


Vorbereiten
Topf und ein feines Sieb bereitlegen.





2


Dip
Sardellenfilets trocken tupfen und mit den Kapern zusammen fein hacken. 

Knoblauch schälen und fein hacken. Petersilie waschen, trocken schütteln, Blätter abzupfen und fein hacken.

Eier in einem Topf mit Wasser ca. 10 Minuten auf höchster Stufe kochen bis sie komplett durchgegart sind. Eier abkühlen lassen, pellen, halbieren und Eigelb herauslösen. Eigelb durch ein Sieb in eine Schüssel streichen und mit den vorbereiteten Zutaten mit der Gabel verrühren. 

Kruste vom Weissbrot abschneiden. Das Innere grob hacken und Zitronensaft dazu geben. Alle Zutaten vermengen und langsam das Olivenöl einrühren. Das Brot saugt sich vollständig mit Flüssigkeit voll und löst sich beim Verrühren komplett auf. Anschliessend mit Salz und Pfeffer abschmecken und abgedeckt ca. 2 Stunden ziehen lassen.  
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Rezept Tipps
Luftdicht verschlossen und im Kühlschrank gelagert hält der Dip ca. 2 Tage.











Hinweis

Tipp: Luftdicht verschlossen und im Kühlschrank gelagert hält der Dip ca. 2 Tage.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  172 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


2160 kj
516kcal

48.51 g


7.91 g


16.23 g


2.10 g


4.97 g


0.96 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Sauerteig Focaccia[image: Logo Image]
Herzhaftes


120 MinGelingt leicht
Sauerteig Focaccia
Zum Rezept






120 MinGelingt leicht
Sauerteig Focaccia









Frischkäse-Aufstrich-Trio[image: Logo Image]
Herzhaftes


80 MinGelingt leicht
Frischkäse-Aufstrich-Trio
Zum Rezept






80 MinGelingt leicht
Frischkäse-Aufstrich-Trio









Rosmarin Sauerteig-Focaccia[image: Logo Image]
Herzhaftes


135 MinGelingt leicht
Rosmarin Sauerteig-Focaccia
Zum Rezept






135 MinGelingt leicht
Rosmarin Sauerteig-Focaccia









Urchiger Hot Dog[image: Logo Image]
Herzhaftes


165 MinGelingt leicht
Urchiger Hot Dog
Zum Rezept






165 MinGelingt leicht
Urchiger Hot Dog









Salatsaucen mit Vanille[image: Logo Image]
Herzhaftes


20 MinGelingt leicht
Salatsaucen mit Vanille
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Salatsaucen mit Vanille









Salziger Cheesecake[image: Logo Image]
Herzhaftes


80 MinGelingt leicht
Salziger Cheesecake
Zum Rezept






80 MinGelingt leicht
Salziger Cheesecake









Klassisches Focaccia[image: Logo Image]
Herzhaftes


170 MinGelingt leicht
Klassisches Focaccia
Zum Rezept






170 MinGelingt leicht
Klassisches Focaccia












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Salsa-Verde-Pizza-Dip
Zubereitung:140 Min2 Portionen
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Zutaten
Dip
3 Stk.Sardellenfilets
1 ELKapern
1Knoblauchzehe
2Eigelb
80 gWeissbrot
½ Stk.Zitronen
1 ½ dlOlivenöl (150 ml)
etwasSalz
etwasPfeffer


Produkte ansehen


1


Vorbereiten
Topf und ein feines Sieb bereitlegen.





2


Dip
Sardellenfilets trocken tupfen und mit den Kapern zusammen fein hacken. 

Knoblauch schälen und fein hacken. Petersilie waschen, trocken schütteln, Blätter abzupfen und fein hacken.

Eier in einem Topf mit Wasser ca. 10 Minuten auf höchster Stufe kochen bis sie komplett durchgegart sind. Eier abkühlen lassen, pellen, halbieren und Eigelb herauslösen. Eigelb durch ein Sieb in eine Schüssel streichen und mit den vorbereiteten Zutaten mit der Gabel verrühren. 

Kruste vom Weissbrot abschneiden. Das Innere grob hacken und Zitronensaft dazu geben. Alle Zutaten vermengen und langsam das Olivenöl einrühren. Das Brot saugt sich vollständig mit Flüssigkeit voll und löst sich beim Verrühren komplett auf. Anschliessend mit Salz und Pfeffer abschmecken und abgedeckt ca. 2 Stunden ziehen lassen.  







Rezept Tipps
	Luftdicht verschlossen und im Kühlschrank gelagert hält der Dip ca. 2 Tage.


Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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