Tomaten-Salat mit Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

2 Fleischtomaten 8 gelbe Kirschtomaten 8 rote Kirschtomaten

4 Romanatomaten 1 Bund Basilikum 1 Brétchen vom Vortag
1 Zwiebel 10 EL Olivendl Salz, Pfeffer, Zucker
300 g Ziegenfrischkése 3 EL heller Balsamessig 1 TL Senf

1 Stiick Friithlingsrollenteig 1 TL Butter

Alle Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einschneiden, mit heiflem Wasser iiberbrithen und
die Schalen abziehen. Fleisch-, Kirsch- und Romano-Tomaten getrennt voneinander in Stiicke
schneiden. Basilikum abspiilen und trockenschiitteln. Brotchen grob wiirfeln. Mit der Hélfte des
Basilikums im Cutter fein zermahlen. Zwiebel schilen und wiirfeln. 1 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebel darin anbraten. Die Hélfte der Fleischtomatenwiirfel zugeben, mit Salz, Pfef-
fer, etwas Zucker wiirzen und ca. 15 Minuten zu einer dickfliissigen Tomatensauce einkochen.
Den Kése mit etwas Salz verrithren und zu murmelgrofien Kugeln formen. Die Hélfte der Zie-
genfrischkésekugeln in den Basilikum-Semmelbroseln wenden. Essig, Senf und 5 EL Olivenol
in einer Schiissel geben und zu einer Vinaigrette verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Alle Tomaten zugeben und darin ca. 20 Minuten marinieren. Friihlingsrollenteig in
ca. 12 Tortenstiicke teilen. Den iibrigen Kése darauf verteilen und von der breiten Seite zu fin-
gerdicken Stibchen aufrollen. 4 EL Ol erhitzen, die Ziegenkise-Stéibchen darin von allen Seiten
goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. und Die Tomatensauce piirieren, nach
Wunsch durch ein Sieb passieren. Kalte Butter unterrithren und abschmecken. Jeweils einen
Klecks Tomatensauce auf Tellern anrichten. Tomatensalat darauf verteilen. Mit Ziegenkésestab-
chen und Ziegenkésekugeln anrichten. Vom {ibrigen Basilikum die Blédttchen von den Stielen
zupfen und iiber den Tomatensalat streuen.
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