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FUR 4 PERSONEN

Fiir das Gelee:

. - 180 g Blatterteig
-100 g brauner Zucker
-40 g gesalzene Butter
-40 Cookie Tomaten

-250 g Quark

- 35 cl Wasser

-100 g Zucker

- Die Schale und der Saft einer
Limone

-4 kleine Tarte-Formen

(ca.15cm Durchmesser)
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eine aufrichtige und warme Ktiche, die einemn breiten Publikurn zuganglich ist. Die authent
Produkte /ngp/ﬂe/en mich: sie erlauben mi, leidenschaftiche und faszinierende Gerichte zu
Fkreleren, und so im regen mit meinen Gasten zu stehen.
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http://latabledarmandie.fr/
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o l Das Sorbet schon am Vorabend zubereiten : einen Sirup

aus dem Wasser und dem ZucRer zubereiten. Nach dem
AufRochen den Limonensaft und die geriebene Limonen-
Schale dazugeben. Kaltstellen, und dann mit dem Quark
vermengen. In eine Eismaschine geben und in die Gefriertruhe
stellen.

2 Am nachsten Tag : Ein Karamell aus dem braunen ZucRer und
ein wenig Wasser zubereiten. Den Karamell sofort in die Tarte-
Formen giessen, und dann mit den schon aufgereinten Tomaten
gamieren (10 Tomaten pro Tarte). Mit einem gleichgrossen DecRel
aus Blatterteig abdecken, der zuvor mit einer Gabel eingestochen
wurde. 20 Minuten lang in einem 180°C warmen Ofen garen.

2 Basilikum-Gelee : Das Wasser mit dem ZucRer aufRochen lassen,
den BasilikRum dazugeben. Vom Feuer wegnehmen und ziehen
lassen, bis die Mischung Ralt wird. Mixen und durch ein dinnes
Sieb geben. Wieder aufwarmen. Die Gelatine-Blatter
in warmen Wasser aufweichen und in die
warme Mischung geben. Das Gelee dann
im Kuahischrank andicken lassen, und
danach in Rleine Wuirfel schneiden.

G Die lauwarmen Tartes auf Tellem
.« % umdrehen. Mit einem Loffel Sorbet
und den Gelee-Wrfeln deRorieren.

Fur weitere Rezepte,
Kulturtipps und eine Ubersicht
aller Verkaufsstandorte, werfen Sie einen Blick auf

www.la-selection-du-chef.com



