
Thunfischsalat mit Staudensellerie

Typ: Salat Quelle: e&t, 5/85
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Rezept: Den Thunfisch im Sieb abtropfen lassen. Staudensellerie putzen, gut entfädeln, 
waschen und quer zum Stiel in dünne Streifen schneiden. Die zarten Herzblätter für 
die Garnitur beiseite legen. Eier hart kochen, abschrecken und fein würfeln. Die 
Sardellen abtropfen lassen und fein hacken. Die Kapern im Sieb unter fließendem 
Wasser abspülen und hacken. Die Zwiebeln pellen und fein würfeln. Den Dill von den 
Stielen zupfen und fein hacken. Die Erbsen im Sieb mit heißem Wasser 
überbrausen, abtropfen und auskühlen lassen.

Eigelb, Zitronensaft und Senf in einer Schüssel verquirlen. Das Öl erst tropfenweise, 
dann in dünnem Strahl mit den Quirlen vom Handrührer unterschlagen bis eine 
Mayonnaise entsteht. Dann Sahnejoghurt unterrühren und mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Zwiebeln, Sardellen, Kapern, Dill und Eiwürfel unter die Mayonnaise 
rühren. Den Thunfisch zerpflücken und mit Staudensellerie und Erbsen in eine 
Schüssel geben. Die Mayonnaise zugeben. Alle Zutaten gut mischen. Salat 
abgedeckt 30 Minuten gut durchziehen lassen.

Inzwischen Kopfsalat putzen, waschen und trockenschleudern. Kresse vom Tablett 
schneiden. Thunfischsalat mit Salz und Pfeffer nachwürzen. Eine Schüssel (oder 
Schale) mit Salatblättern auslegen, den Thunfischsalat darauf anrichten. Mit Kresse 
und Sellerieblättern garnieren.

Vorbereitungszeit: 1 Stunde
Garzeit: für die Eier 10-12 Minuten
Zeit zum Durchziehen: 30 Minuten

Zutaten: Für 6 Portionen:
2 Ds. Thunfisch ohne Öl (à 110 g EW) 
1 Staude Sellerie
4 Eier (Gew. - Kl. 2)
1 Ds. Sardellen in Öl (50 g EW)
2 EI Kapern
50 g Zwiebeln 
2 Bund Dill 
300 g TK- Erbsen 
1 Eigelb, 
3 EI Zitronensaft 
1 EI Senf, 1/8 1 Öl 
1 Becher Sahnejoghurt (150 g) 
Salz, weißer Pfeffer a. d. Mühle 
1 Kopfsalat 
1 Tablett Kresse

Bemerkungen: Der Kopfsalat ist überflüssig, es sei denn für die Dekoration.
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