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Genuss

Salade
niçoise –
Klassiker
ausdem
Süden

Zutatenfür4Personen
Zubereitung in35Minuten
4 festkochendeKartoffeln, geschält
1 ELOlivenöl,Meersalz
200 g grüneBohnen, geputzt
½Zitrone, nur Saft
1 Kopfsalat oder 200 g -salatherzen
300 gThunfisch aus derDose (inÖl)
oder frischer Thunfisch
12 Sardellenfilets (inÖl)
150 g aromatischeTomaten
3–4Eier
2 ELKapern
1 kleine Zwiebel, in Ringen
20 g schwarzeOliven
Je 1 ELBasilikumundBohnenkraut,
grob gehackt

ChristinaHubbeling
kocht fürSie

LokaltippHelvtiDiner, Zürich

EineWarnung vorab: Park-
plätze suchtman ander
ZürcherKasernenstrasse 2
vergeblich. Dassman sich

im «Helvti Diner» dennoch an
einemamerikanischenHighway
wähnt, liegt ander Einrichtungdes
kleinenLokals, die aus einer langen
Bar und Sitznischenmit so hohen
Lehnenbesteht, dass selbst James
DeanundUrsi Andress ungestört
ihreAffäre hätten geniessen kön-
nen.Oder einfach einenBurger
essen. Denndiese sinddie Stars
des «Diners». Das Fleisch kommt
in drei Qualitätendaher,wobei alle

überzeugen. Amgünstigsten ist das
Swiss PrimeBeef (Fr. 17.50), etwas
teurer dasAngusBeef (Fr.22.50)
und eher etwas für Filmstars (oder
Privatbankiers) dasWagyu-Beef
(Fr. 32.50). Dazuwähltman eine
hausgemachte Sauce aus demgros-
sen Sortiment, entscheidet sich
zwischenCheddar, Blue oder Swiss
AlpineCheese und lässt sich eine
PortionFrenchFries (Fr. 4.50) rei-
chen. Sollte derMagennochnicht
voll sein,wartet ein herrlicher
Cheesecakemit Früchten (Fr. 9.50)
– vielleicht aber auch James oder
Ursi.David Streiff Corti

Facts
Was?Kleines, schlichtes
Lokalnachamerikanischem
VorbildmiteinerAuswahl
anBurgern,Sandwiches,
DessertsundDrinks.

Fürwen?Füralle,dieetwas
übrighabenfürgutes
Fleisch,Amerikaoderein
filmreifes Interieur.

HelvtiDiner,
Kasernenstr.2,Zürich,
Tel.043 322 04 24,
Mo–Fr11.30–14.30 / 18–23
Uhr,Sa11–17 / 18–23Uhr;
www.helvti-diner.ch

Für dasDressing:
8 ELOlivenöl
2 EL Zitronensaft oder Essig
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 TLDijon-Senf
Meersalz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung
Kartoffeln würfeln undweich
kochen (zirka 20Minuten). Ab-
tropfen lassen, etwas Olivenöl
und Salz darüberstreuen, beiseite-
stellen. Bohnen in Salzwasser
bissfest kochen (zirka 5Minuten),
abtropfen lassen, kalt abschre-
cken, Zitronensaft und 1 Prise Salz
dazugeben, ebenfalls beiseite-
stellen. Kopfsalat waschen, in
Stücke zupfen. Sardellen und
Thunfisch aus der Dose abtropfen
lassen, Thunfischmit Gabel zer-
teilen. Frischer Thon: von allen
Seiten scharf anbraten,mit Meer-
salz und Pfeffer würzen und in
dünne Scheiben schneiden. Toma-
ten putzen, nach Belieben zerklei-
nern. 3 Eier hart kochen, schälen
und achteln oder 4 Eier zu Spiegel-
eiern braten. Für die Vinaigrette
alle Zutaten zu einer homogenen
Saucemischen. Teller mit den
grünen Salatblättern auskleiden,
dann Kartoffeln, Bohnen, Thun-
fisch, Sardellen, Tomaten, Kapern,
Zwiebelringe, Oliven und zuletzt
die Eier verteilen. Kräuter und
Vinaigrette darübergeben.


