ZIST REZEPT DES MONATS 082020

. BACKTOMATEN MIT FETA-OLIVENFULLUNG

ZUTATEN

4 grolle Tomaten

120 g schwarze,

entsteinte Oliven

2 Zehen frischen Knoblauch
500 g Kartoffeln

300 g Feta

50 g Butter

1 Bund frischer Basilikum
5 Bund Rucola

1/2 | frittierfahiges Ol

Salz, Pfeffer aus der Miihle,
Aceto Balsamico

50 g Muskat

AN FRITTIERTEM RUCOLA UND
KNUSPRIGEN KARTOFFELWURFELN

REZEPT FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG

* Die Tomaten waschen, halbieren und das Fruc}zt]%isc}z mit einem
Ess/c‘)ﬁ[e/ ausschaben.

* Den Foeta in kleine Stiicke schneiden, die Oliven halbieren. Mit gehacktem
Basilikum und der Héi/][te des /e/eingewz’irfe/tem Knoblauchs wiirzen, alles
vermengen und in die ausgehshlten Tomaten fiillen. Auf ein Backblech geben.

* Die geschilten Kartoffeln in circa 1cm lange und breite Wiirfel schneiden
und eine Minute in kochendem Salzwasser blanchieren. Danach aZJgie/gen
und ausdampfen lassen. Mit Salz, Pleffer und dem restlichen Knoblauch
sowie Muskat wiirzen. Danach ﬂaclz au][ ein weiteres Backblech ge[aen und

mit zerlassener Butter bestreichen.

* Die Wiirfelkartoffeln zusammen mit den Tomaten bei circa 180° C
15 Minuten im Backo][en ga/a[lyraun backen.

« Fritteuse oder einen breiten Tap][ mit dem Ol erhitzen. Den Rucola
(nur wenn nétig waschen) in dem circa 200° C heifgen Ol circa 1/2 Minute
Frittieren (Vorsicht beim Frittieren, bei Nésse spritzt das Fett!) und mit einem
Drahtlsffel rasch herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Mit Salz, Pleffer sowie einem Schuss Aceto Balsamico nach Belieben wiirzen.

* Beim Anrichten den frittierten Rucola au][ dem Teller ﬂac}z verteilen,

die knusprigen Kartoffelwiirfel in zwei Haufchen anordnen und jeweils eine
gefd//te Tomate in die Mitte des Tellers p/atzieren.

Guten Appetit!
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