Kirschtomaten mit Lachs-Fillung und Barlauch-Creme

Fiir 4 Personen:

3 Bund Baérlauch 1 Bund Petersilie 1 Prise Zucker

1 Prise Salz 0.5 TL Chilipulver 4 EL Olivencl

200 g Creme-fraiche 300 g Magerjoghurt 1 Schuss Weiliwein
1 Bio-Zitrone 16 Kirschtomaten 150 g Lachsfilet

Salz, Pfeffer, Olivenol

Bérlauch und Petersilie griindlich waschen und trocknen. Die Bléitter grob zerkleinern und mit
etwas Pflanzendl in einem Kiichenmixer fein piirieren. Mit Salz, 1 Prise Zucker und Chili wiirzen.
Die Paste in einen Topf geben und mit Joghurt, Créme fraiche und Weiflwein verrithren, dabei
leicht erwirmen. Mit Salz, Zitronensaft und -abrieb wiirzen.

Von den Tomaten jeweils einen Deckel abschneiden. Das innere Fruchtfleisch mit einem Messer
anschneiden, dann mit einem Teel6ffel herausholen. Den Lachs gut waschen, trocknen und die
Gréten entfernen. Das Lachsfleisch mit einem Messer fein wiirfeln und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Lachswiirfel vorsichtig in die Tomaten fiillen und etwas andriicken. Die gefiillten
Tomaten in eine Pfanne oder feuerfeste Form stellen und mit etwas Olivendl benetzen. Den
Oberhitzegrill des Ofens anstellen und die Tomaten 4-5 Minuten gratinieren.

Servieren:

Die Béarlauch-Creme auf Teller geben und die gegrillten Tomaten darauf setzten.
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