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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1.5 kg Ochsenherztom�ten

6 Stk. Sch�lotten

4 EL Pinienkerne

10 Stk. B�silikumbl�tter

4 EL B�ls�micoessig, dunkel

60 ml Olivenöl

1 EL  It�lienische Kr�uter

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Veget�risches Tom�ten T�t�r

30—45 Min

Zubereitung

1 Zuerst werden die B�silikumbl�tter gew�schen und trocken getupft.

Anschließend in feine Streifen geschnitten. Die gew�schenen Tom�ten für

etw� 30 Sekunden in kochendes W�sser t�uchen, d�n�ch in eine Schüssel

mit Eisw�sser geben. Nun k�nn die Tom�tenh�ut g�nz einf�ch �bgezogen

werden.

2 Jetzt werden die Tom�ten geviertelt, entkernt und in Würfel geschnitten.

D�nn die Sch�lotten sch�len und fein würfeln.

3 Nun die Zut�ten gemeins�m mit dem Olivenöl und B�ls�micoessig gut

vermengen. Mit Pfe�er, Meers�lz und it�lienischen Kr�utern würzen und

gut verrühren. Etw�s ziehen l�ssen und d�nn mithilfe eines Servierrings

�nrichten. In einer Pf�nne die Pinienkerne kurz �nrösten.

4 Je n�ch Belieben mit B�silikum g�rnieren und gemeins�m mit K�pern,

Oliven und Mozz�rell� servieren. Ofenfrisches Ci�b�tt� sollte keinesf�lls �m

Tisch fehlen.


