Mozzarella auf Mirbe-Teig mit Tomaten-Zitronen-0Olivenél

Fiir 2 Personen
Fiir die Mozzarella-Kuchen:

30 g Gruyére 70 g weiche Butter 100 g Mehl
2 EL kaltes Wasser Salz, Pfeffer 2 Kartoffeln
1 Zweig Thymian 1/2 Bund Rucola 250 g Mozzarella

30 g Schwarzwilder Schinken
Fir das Zitronen-Olivendl:

1 Zitrone 1 Tomate 40 g Zucker
25 ml Wasser 1 Sternanis Salz, Pfeffer
80 ml Olivenol 2 Stiele Basilikum

Fiir die Mozzarella-Kuchen:

Den Kise fein reiben. Weiche Butter mit Mehl, Wasser, 10 g geriebenem Kise, einer Prise Salz
und Pfeffer zu einem glatten Teig kneten, diesen in Frischhaltefolie gepackt 1 Stunde kalt stellen.
Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Den Teig auf 2 mm dick
ausrollen und in zwei Rechtecke von 10x 20 cm schneiden. Diese auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen. Die Kartoffeln
schélen, in sehr diinne Scheiben schneiden und in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren,
herausnehmen und abtropfen lassen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blédtter vom
Zweig streichen. Rucola abspiilen und trocken schiitteln. Fiir das Zitronen-Olivendl Die Zitrone
heifl abwaschen und die Schale diinn abschélen. Dann diese 3 x in einem Topf mit etwas kochen-
dem Wasser blanchieren (dabei das Wasser immer abschiitten und neues Wasser zum Blanchieren
verwenden). Dann die Schale fein wiirfeln. Von den Zitronen noch den Saft auspressen. Toma-
te am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, die Haut abziehen, die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Zucker in einem Topf auflésen, ohne dass er briunt, mit Zitronen-
saft und Wasser abloschen. Sternanis, etwas Salz und Pfeffer zugeben. Tomatenwiirfel zugeben,
vorbereitete Zitronenschale zugeben und das Ol unterriihren, Topf vom Herd ziehen. Basilikum
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Basilikum unter das Zitronen6l mischen und ab-
schmecken. Die Backofentemperatur auf 240 Grad (Umluft 220 Grad, Gas Stufe4) erhthen. Den
Mozzarella in Scheiben schneiden, die Scheiben halbieren und auf den gebackenen Teig legen.
Die Kartoffelscheiben auf den Mozzarella legen, restlichen gerieben Gruyére darauf geben, mit
Thymian bestreuen und wiirzen. Im heiflen Ofen ca. 8 Minuten backen, bis der Mozzarella zu
schmelzen beginnt und leicht Farbe annimmt. Dann aus dem Ofen nehmen und Schinken und
Rucola darauf verteilen. Die Mozzarella-Kuchen mit dem Tomaten-Zitronen-Olivendl betraufeln
und servieren.
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