Hirten-Salat

Fiir 4 Personen

4 Fleischtomaten = Meersalz 5 EL Olivenol
3 rote Paprika 1 Stiel Kerbel 2 Stiele Blattpetersilie
2 Schalotten 80 g Fetakédse 1 EL griine Oliven

Backofen auf 75 Grad vorheizen. Am Vortag die Tomaten einschneiden, kurz in kochendem Salz-
wasser blanchieren und mit kaltem Wasser abschrecken. Tomaten h&uten, vierteln und mit dem
Kerngeh#use nach oben auf ein mit 1 EL Olivendl bepinseltes Backblech verteilen. Tomaten im
Backofen ca. 3 Stunden antrocknen. In einer verschliebaren Lebensmittelbox die getrockneten
Tomaten mit 2 EL Olivendl {iber Nacht im Kiihlschrank aufbewahren. Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Paprika waschen, putzen vierteln und Kerngehéuse entfernen.
Auf ein Blech setzen. Mit 2 EL Olivenotl bepinseln und mit Meersalz wiirzen. Mit Backpapier
abdecken und ca. 15 Minuten garen. Paprika herausnehmen, kurz abkiihlen lassen, dann hauten
und Paprika in Rechtecke teilen. Die Kriuter abspiilen, trockenschiitteln und sehr fein hacken.
Krauter mit Paprikarauten und getrockneten Tomaten mischen und mit Klarsichtfolie abdecken.
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