Gemiise-Tatar mit Ricotta-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise-Tatar:

90 g Mohren 80 g Staudensellerie 1 Rote Paprika
1 Limette 1 TL Zucker 3 EL Olivenol
Cayennepfeffer Salz

Fiir die Ricottacreme:

120 g Blatterteig 200 g Ricotta 15 g Pinienkerne
15 getrocknete Tomaten 3 Zweige Basilikum  Salz

Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Gemiise-Tatar Mohren schiilen und von den Enden befreien. Staudensellerie putzen. Pa-
prika waschen, trocknen und schilen. Gemiise in einen halben Zentimeter grofie Wiirfel schnei-
den. Limetten heil waschen, trocken reiben, eine Teeloffel Schale fein abreiben und beiseite
stellen. Drei Essloffel Limettensaft auspressen. Saft, Zucker, Salz und eine Prise Cayennepfeffer
mischen. Olivendl unterrithren. Mit dem Gemiise mischen und marinieren.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und abkiihlen lassen. Tomaten fein wiir-
feln. Gertstete Pinienkerne hacken. Ricotta, Tomaten und Pinienkerne mischen.
Basilikumblétter von den Stielen zupfen, einige beiseitelegen, den Rest fein schneiden und unter
die Creme heben. Creme mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

Aus dem Blétterteig mit einem Metallring von acht Zentimeter Durchmesser vier Kreise aus-
stechen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Blétterteig mit einer Gabel mehrfach
einstechen. Teig mit Backpapier abdecken. Die Kreise mit einem SoufHé-Férmchen beschweren,
damit der Teig nicht aufgeht. Im Ofen 20 Minuten goldbraun backen, nach 15 Minuten wenden.
Auf einem Rost abkiihlen lassen.

Gemiise-Tatar und Limettenschale mischen. Tatar in einem Sieb abtropfen lassen. Metallring auf
einen Teller setzen. Bléitterteigplidtzchen in je einen Metallring legen. Ricotta und Gemiise-Tatar
abwechselnd einschichten und mit Basilikum garnieren. Ringe abheben und servieren.
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