Pesto-Tomate

Fiir zwei Portionen

1 Ochsenherz-Tomate 4-6 Zweige Blattpetersilie 2 Zweige Basilikum
1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone 2 EL Pinienkerne

1 Scheibe Toastbrot 50-100 g Parmesan (am Stiick) Rapsol, Olivendl
Meersalz

Die Pinienkerne auf einem Blech im Backofen, bei 160 °C Umluft, circa zehn bis zwo6lf Minuten
hellbraun rosten.

Vom Toastbrot die Rinde entfernen, das Brot in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit
Rapsol, bei mittlerer Hitze, von allen Seiten knusprig braun braten. AnschlieSend auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen und die Croutons mit einer kleinen Prise Salz wiirzen.

Die Petersilienblédttchen von den Zweigen zupfen und zusammen mit einer Prise Meersalz und
drei diinnen Scheiben Knoblauch in einem Morser zerreiben. Anschliefend einen Schuss Olivenol
zugeben und das Ganze zu einem aromatischen Petersilienol verreiben.

Die Ochsenherztomate in zwei daumendicke Scheiben schneiden und dabei ,Boden“ und ,,De-
ckel“ der Tomate entfernen. Die Tomatenscheiben in eine heifle Pfanne ohne Fett legen und von
beiden Seiten rosten.

Je eine gertstete Tomatenscheibe auf jeden Teller setzen, mit einer Prise Meersalz bestreuen,
etwas Zitronenschale dariiber reiben und mit Pinienkernen, sowie Crottons bestreuen. Das Pe-
tersiliendl grofiziigig um die Tomatenscheibe triufeln.

Die Basilikumblattchen von den Zweigen zupfen, mit einer kleinen Prise Salz, sowie einigen
Tropfchen Olivensl marinieren und den Basilikum-Salat mittig auf den Tomatenscheiben an-
richten. Mit einem Sparschiéler diinne Streifen vom Parmesan abziehen und die ,, Pesto-Tomate
damit bestreuen.
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