Schweizer Radio
und Fernsehen

Tomaten-Mozzarella-Salat Royal

(Lieblingsrezept von SRF1-Hérerin Renate Lanz aus Bremgarten)

Zutaten: 4 rers.)

Foccaccia

= 500 g Mehl

= 1 Wirfel Hefe

= 2.5dlWasser

= 2TLSalz

= 2 EL Olivendl

* 3 Prisen Meersalz

= 1 Stengel Rosmarin
= 2 Knoblauchzehen
= 2 EL Olivendl

Zubereitung:

Das Mehl in eine Teigschissel geben, Hefewtirfel zerbréckeln und darunter mischen.
Wasser beigeben sowie Salz und Olivendl. Zu einem glatten Teig verriihren, zum Schluss
von Hand kneten. Die Teigschiissel mit einem feuchtem Tuch bedecken und Teig an
einem warmen Ort aufgehen lassen.

Im Morser Meersalz, Rosmarin und Knoblauch mit etwas Olivendl zu einer Marinade
zerstampfen.

Aus dem Focaccia-Teig kleine Kugeln formen, jeweils drei nebeneinander in eine kleine,

ausgefettete Keramikform legen. Im vorgeheizten Ofen bei 220° Grad 10 Minuten
backen. Rosmarin-Marinade zum Schluss tiber die warme Focaccia traufeln.
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Zutaten: (4 rers.)

Tomaten-Mozzarella-Salat

» 2 Kugeln Mozzarella

= 30 Datteltomaten

= 500 g Eiswdrfel

= 4 ELOlivenol

= 3 EL Zucker

» Salz zum Abschmecken

Zubereitung:

In einer Pfanne Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Daneben Eiswasser
bereithalten. Die Tomaten mit dem Messer oben leicht einschneiden und im kochenden
Wasser 20 bis 25 Sekunden blanchieren. Sogleich im eiskalten Wasser abktihlen.

Den abgekuhlten Tomaten die Haut abziehen, in eine Gratinform geben, mit Olivendl
und Zucker marinieren, ziehen lassen.

Tomaten in eine Bratpfanne geben, etwas Zucker dazu geben und karamellisieren. Mit
Salz abschmecken. Pfanne vom Herd nehmen. Die Basilikumblatter in Stiicke zupfen
und mit den Tomaten vermischen. Etwas Olivenél und Balsamico-Essig darunter
mischen. Mozzarella in Stlcke reissen. Mit Basilikumpesto, geschnittenen
Frihlingszwiebeln, Sauerrahm und gerésteten Pinienkernen anrichten.

Zutaten: (4 pers.)

Pesto

= 1 Handvoll Pinienkerne

= 1 Bund Basilikum

*= 1 Bund Peterli, glatt

= 509 Greyerzer oder Sbrinz
= 3 EL Olivenol

= Etwas Salz

= 1 Spritzer Aceto Balsamico
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Zubereitung:

Die Pinienkerne in einer Bratpfanne anrésten.

Peterli und Basilikum in einen Mixer geben, mit Olivendl betrdaufeln und mit kurzen
Stdssen grob mixen.

KKdse wiirfeln und in den Mixer geben, mit etwas Salz und Aceto Balsamico wiirzen,
Pinienkerne dazu und alles mixen.

Zutaten: (4 rers.)

Dipp

= 4 EL Sauerrahm

= 2 EL Olivendl

» Pfeffer aus der Mihle

= Zitronenschale

» 1 Frihlingszwiebel

= Peterli, kraus

» Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Das Grin der Frihlingszwiebel in Ringe schneiden, Peterli hacken. Ein Stiick
Zitronenschale fein wirfeln.

Sauerrahm mit Olivendl vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Peterli,
Frihlingszwiebel und Zitronenschale unterziehen.

Quelle: René Schudel, Flavorites
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