Brokkoli-Bdllchen im Tomatenbett

Fiir 4 Personen

500 g Brokkoli 125 ml Gemiisebriihe 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 8 EL Olivenol 100 g Parmesan

1 Ei (Gr. M) 200 g Semmelbrosel Salz

Pfeffer 4 Bio-Zitrone 400 g griech. Joghurt (10%)

1 Bund Basilikum 600 g Freiland-Tomaten

Fiir die Brokkoli-Taler Brokkoli putzen, waschen, in Réschen teilen. Dicke Stiele schilen und
wiirfeln.

In einem Topf die Gemiisebriihe aufkochen. Vorbereiteten Brokkoli in der kochenden Briihe zu-
gedeckt ca. 3 Minuten weich diinsten. Dann Brokkoli abtropfen lassen, Briihe dabei auffangen.
Zwiebel und 1 Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.

Gegarten Brokkoli fein hacken, mit Zwiebel- und Knoblauchwiirfeln, Kése und Ei in eine Riihr-
schiissel geben und sacht vermischen. So viel Semmelbrosel (ca. 5-6 EL) und noch ggf.

etwas von der Kochbriihe untermischen, dass eine formbare Masse entsteht. Mit Salz und Pfeffer
kréftig wiirzen.

Aus der Masse mit angefeuchteten Héanden kleine Béllchen formen. Béllchen ca. 10 Minuten
quellen lassen.

Inzwischen fiir den Dip die Zitronenhélfte heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein
abreiben. Zitronenhélfte auspressen.

Ubrigen Knoblauch schélen und durchpressen. Knoblauch mit Joghurt, Zitronensaft und - schale
verriithren.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Hilfte Basilikum fein
schneiden und unter den Dip rithren. Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In 2 grofien beschichteten Pfannen je 2 EL Ol erhitzen.

Die Brokkoli-Béllchen (nach Belieben etwas andriicken) in den iibrigen Semmelbréseln wenden.
Dann im heifien Ol unter vorsichtigem Wenden rundherum goldbraun und knusprig braten.
Tomaten waschen, trockenreiben und in Scheiben schneiden, dabei den griinen Stielansatz ent-
fernen. 4 Teller mit den Tomatenscheiben auslegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und restliches
Olivendl iibertraufeln.

Brokkoli-Béllchen und iibriges Basilikum auf dem Tomatenbett anrichten. Joghurt-Dip dazu
reichen.
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