»dilvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: Simeon Baker

Ochsenherzparadeiser mit Schafskase
Koch: Christian Gottfried

Zutaten
(4 Personen)

FUr die Paradeiser

2 groBe Ochsenherzparadeiser
3 EL Olivendl

grobes Meersalz

2 Sternanis

4 Knoblauchzehen

100 g Feta

eine Handvoll Basilikumblatter
8 Minzblatter

FUr die Garnitur

e Krauter nach Wahl (Blutampfer, Klee, SchnittlauchblGten)
e 4TL Pinienkerne

e 1 EL Olivendl



Lubereitung

1. Zuerst die Stiele der Ochsenherzparadeiser entfernen und die Paradeiser
quer durchschneiden. Etwas Olivendl in eine feuerfeste Form geben, dieses
am Herd erhitzen und die Paradeiser-Hdalften hineinlegen.

2. Die Paradeiser nun mit Sternanis, angedrickten Knoblauchzehen, etwas
grobem Meersalz und einer Prise Zucker wurzen, nochmal mit etwas Olivendl
betrdufeln und danach etwa 5-10 Minuten bei 200° C HeiBluft im Rohr
schmoren lassen.

3. Die Paradeiser aus dem Rohr nehmen, je einen auf einen flachen Teller
setzen und mit dem entstandenen Fond UbergieBen. Den Schafskdse Uber die
Tomaten broseln und ein paar Basilikum- und Minzbl&tter darauf anrichten.
Noch mit verschiedenen Krdautern nach Wahl garnieren, ein paar Pinienkerne
darauf streuen, einige Tropfen Olivendl darUber geben servieren.



