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FUR 8 PERSONEN

FUR DEN BODEN:
- 2 kg Tomaten Maestria F1
’IO latt Gelatine
Meersalz
J - ’l wiebel
| - 1Knoblauchzehe
Zweige Thymian

= FUR DIE GARNITUR:
- 16 Kirschtomaten Pepe F1
- 16 gelbe Kirschtomaten
-120 g Ziegenfrischkise
- Salz, Pfeffer
-10 Basilikum Blatter
- 2 cl Olivenol
- 40 Portulakblitter
- 150 g Basilikumpesto

Maestria F1
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l Waschen Sie die Tomaten Maestria Fi, entfernen Sie die

Stiele. Kochen Sie die Tomaten 30 Minuten zusammen

mit einer Zwiebel, einer Knoblauchzehe und zwei
Thymianzweigen.

2— Weichen Sie die Gelatineblatter in Raltem Wasser ein und fugen
Sie die Blatter der Tomatenmischung hinzu. Lassen Sie die
Masse 3 Minuten unter Ronstantem Ruhren Rocheln. Mischen
Sie dabei alles gut durch. AnschlieRend durch ein feines Sieb
passieren bis nur noch 1 Liter Flussigkeit Ubrigbleibt.

2 GielRen Sie die FlussigReit in eine viereckige Edelstahlschale. Fest
werden lassen. Schneiden Sie die feste Tomatenmischung in die
gewunschte Form fur den Boden.

Mischen Sie den Ziegenkase, gehacRtes Basilikum und
Olivenodl und schmecken Sie mit Salz und Pfeffer ab.

Legen Sie die ausgeschnittene Form der fest gewordenen
Tomatenmischung auf einen Teller und ordnen Sie
darauf die weichen NockRen aus ZiegenkRase an,
nach Geschmack wurzen. Legen Sie Kirschtomaten
zwischen die Kasehaufchen und verzieren Sie
alles mit den Portulakblattern und einem Klecks

P BasiliRumpesto.
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Fur weitere Rezepte,
Kulturtipps und eine Ubersicht 1
aller Verkaufsstandorte, werfen Sie einen Blick auf % *

www.la-selection-du-chef.com
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