Mozzarella-Terrine mit Tomaten und Basilikum

Fiir 6 Personen
Fir die Terrine:

ca. 1 EL Olivenol 2 Blatt Gelatine 50 g Pinienkerne
1 Bund Basilikum 500 g Mozzarella Salz, Pfeffer
150 g Frischkése 125 g Creme-fraiche 1 TL weifler Balsamico

50 g schwarze Oliven 1 TL Shinos Pfeffer 100 g getrocknete Tomaten
Fiir den Salat:

20 g Pinienkerne 3 Tomaten 100 g Blattsalat

5 EL Olivenol 3 EL Balsamico Salz, Pfeffer

Eine Terrinenform (ca. 1 1 Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen und diese mit Olivendl bestrei-
chen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in fein schneiden. Mozzarella in 5 mm dicke
Scheiben schneiden, beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rahmkése und Creme-fraiche cremig
rithren, mit Salz und Pfeffer, Balsamico und Olivenol wiirzen. Gelatine in einem kleinen Topf
auflésen und unter die Masse heben. Oliven, Pinienkerne, rosa Pfeffer und 2 EL geschnittenes
Basilikum untermengen. In die Form abwechselnd je eine Lage Mozzarella, Késecreme und ge-
trocknete Tomaten fiillen und mit Mozzarellascheiben abschlieffen. Leicht anpressen, mit Folie
bedecken und ca. 24 Stunden im Kiihlschrank durchkiihlen lassen. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Tomaten mit heiflendem Wasser iiberbriihen, abziehen, vierteln, die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Salat putzen, waschen und trocken
schleudern. Oliventl mit Balsamico, Salz und Pfeffer gut vermischen, die Tomatenwiirfel und
Pinienkerne untermischen. Die Terrine stiirzen, Folie entferne und mit einem heiflen Messer oder
Elektromesser in Scheiben schneiden. Marinierte Tomatenwiirfel mit kleinen Salatbldttern auf
dem Teller schon platzieren und die Terrinenscheiben dazu legen.
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