»Silvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2
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Rehydrierte Tomatenraritaten mit lauwarmem Schafskase & Frihlingskrauter

Lutaten
(4 Personen)

FUr die Tomaten

800 g gemischte TomatenraritGten
50 ml kaltgepresstes Olivendl

Eine Prise Salz

Etwas Staubzucker

20 ml Balsamessig

1 Majoran

1 kleiner Bund Basilikum

etwas Pfeffer



FUr das Pistou

1 Bund frischer Fruhlingskrduter nach Wahl (Keine harten

Kréuter wie Thymian oder Rosmarin) hier verwendet: 1 Handvall,
Petersilie und Basilikum

e 150 ml Traubenkerndl

¢ 1 Knoblauchzehe, klein geschnitten

e eine Prise Salz

FUr den Schafkase

e 4 Scheiben Schafskdse
e 1 EL Zitronendl
e etwas Pfeffer

FUr die Schuttelbrotchips

e 100 g Schuttelbrot
50 ml Wasser

Lubereitung

Tomaten:

Die Tomaten waschen und halbieren. Das Kerngehduse entfernen und
separat aufbewahren. Ein Blech zuerst mit Olivendl bestreichen. Die
Tomatenhdlften mit der offenen Seite nach oben auf das Blech setzen und
leicht salzen. Das Ganze bei ca. 70 °C im Ofen ca. 30 min antrocknen.

Tipp:
Nehmen Sie ein Kochloffel und stecken sie inn in die BackofentUr, damit die
Feuchtigkeit besser abziehen kann.

Etwas Zucker in einem Topf karamellisieren und mit dem Essig abldschen. Die
Tomatenkerne hinzufGgen und alles weichkochen. Mit Olivendl aufmixen und
abschmecken. Mit Basilikum und Majoran vollenden und die getrockneten
Tomaten hinzugeben, nicht mehr kochen. Lauwarm servieren.

Pistou:
FUr das Pistou die Krauter mit Knoblauch, Traubenkerndl und etwas Salz mit
dem Stabmixer fein mixen.



Schafskase:

Den Schafskadse auf einem Blech fUr ca. 30 min bei 80 °C in den Ofen geben.
Mit Pfeffer und Zitronendl vollenden.

FUr die Chips das Schittelbrot klein brechen und mit etwas Wasser in einem
Topf zu einer Paste weichkochen. Dann dunn auf eine Form (hier mit
Blattermotiv, alternativ hauchdinn auf ein Backblech) streichen und fur 10
min bei 160 °C im Ofen backen.

Anrichten:

Die Tomaten und den Schafskdse zusammen anrichten und mit dem Pistou
verfeinern. Zuletzt noch Schuttelbrotchips und Basilikumspitzen platzieren, um
das leichte, sommerliche Gericht zu vollenden.



