Tomaten pot au feu mit Krduter-Quark-Nocken

Fiir 2 Personen

1 Bund gemischte Krauter 150 g Schichtkése 2 EL Brotbrosel

2 Eigelb 10 g Weichweizengrief3 10 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale 5 Fleischtomaten
1 Schalotte 1 EL Kapern 5 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 1 Prise Zucker 1 Bund Basilikum

Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein hacken. Schichtkése gut ausdriicken und mit
Brotbroseln, Eigelb, Griefl und weicher Butter gut verriihren. Die Kriuter untermischen und
mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale abschmecken. Die Masse ca.10 Minuten ziehen
lassen, dann Nocken abstechen. Diese in siedendem Salzwasser ca. 20 Minuten gar ziehen. Die
Fleischtomaten vierteln und entkernen. Schalotte schélen und fein schneiden. Kapern fein hacken.
In einem Topf mit 2 EL Olivendl Schalotte anschwitzen, Tomaten zugeben, Thymianzweige
einlegen und ca. 5 Minuten schmoren. Kapern fein hacken und untermischen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen. Nochmals ca. 5 Minuten schmoren. Basilikum in feine Streifen
schneiden. Unter die Tomaten 2-3 EL Olivendl rithren, Basilikum zugeben und abschmecken.
Tomaten pot auf feu in tiefe Teller anrichten und die Nocken obenauf geben.
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