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Gegc}wmo‘zene E‘asc}ﬁentomaten

mit Mande‘n, ’Qucu‘a, Q’iven
und D}[i%[er‘ingen

Zutaten ]CU‘ﬂ 4 Demonen

Zutaten:
St. vollreife Feischtomaten
St Knoblauchzehen
Meersalz, Kristallzucker, Peffer schwarz avs der Muhle

je 1 Lweig [Qosmarin, Oregano, |hymian, Basilikum
I St. itrone oder |_imette
40 g Mandeln ganz geschailt
40 g [Qucola frisch

0 g Balsamiko Essig weif

2 St. Oliven dunkel

2 St. Schalotten oder Kleine /wicbeln

20 g D]E'\}E}Eew‘imge get%ockmet oder 120g }Ewisc‘w

~

Zuheweitung:
Die getrockneten PFifferlinge in 200 ml kaltem \W/ asser einweichen, oder die frischen Pilze
putzen und séiubern.
T omaten waschen, Stiel entfernen und die Haut krevzweise einvitzen. Danach die [ omaten
kuvz in kochendem N/ asser blanchieren und in eiskalten \/asser abschrecken. Mit dem Messer
die Haut abzichen, Stielansatz herausschneiden, | omaten vierteln. Kerne und Saft entfernen,
und auf einem | uch abtropfen lassen.
Den Backofen auf 100 © C erwéirmen, und die | omatenviertel mit der abgezogenen Hautseite
nach oben in eine feverfeste Auflavfform legen, mit Meersalz, /ucker und Pfeffer wirzen.
K noblauch schailen und mit den geputzten Klrciutern zu den [ omaten geben. Mit wenig
Olivensl betreivteln und ca. 45 Minuten im Ofen mit [Umloft garen. Nach 25 Minuten die
geschalten Mandeln zugeben und weitergaren. |n einer Kleinen Pfanne
die geschalten und in \Wurfel geschnittenen Schalotten mit wenig Olivensl anschwitzen,
Pfifferlinge zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.
Die [omaten auf vorgewdrmte | eller ohne die Klréuterzweige anvichten, mit dem
Balsamiko Essig und den vestlichen Olivensl und nach Geschmack mit itronensaft
betraufeln. Mit den Basilikum den [Qucula und den Oliven anvichten, garnieren und servieren.

Meim Tipp:
Qeicjwem Sie Aie Tomaten a‘g Tei‘ einer VOmpeige unJ weigen Sie

einen wirzigen Hm”tlﬁa’se Jmﬂuhew.



