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Rezept für 4 Personen 

Mozzarella-Millefeuille 
mit drei Tapenaden

 WERKZEUGE
  Cutter
  Ausstechform, ø 8 cm 

ZUTATEN
Oliventapenade
 1  Knoblauchzehen, fein gehackt
 0,5 dl  Olivenöl
 320 g  Taggiasca-Oliven, entsteint
 90 g  Kapern, gut abgetropft
 ½ Tl  Oregano, getrocknet
 ½ Tl Thymian, getrocknet
  ½ Tl Rosmarin, getrocknet

Tomatentapenade
 400 g  Tomaten, getrocknet
 1 dl  Olivenöl
   Weisser Pfeffer aus der Mühle
 ½ Tl  Oregano, getrocknet
 ½ Tl  Thymian, getrocknet
 ½ Tl Fenchelsamen, fein gehackt
 1 Tl  Knoblauch, getrocknet
 Wenig  Peperoncinoöl nach Belieben

Kaperntapenade
 400 g  Kapern, gut abgetropft
 40 g  Tomaten, getrocknet, fein geschnitten
 1 dl  Olivenöl
   Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
 1 Tl  Thymianblättchen, gehackt

Mozzarella
 400 g  Mozzarella 

Garnitur
 400 g  Tomaten, klein z.B. Baselbieter Rötel, konfiert
 8  Kapernäpfel, halbiert
 60 g  Taggiasca-Oliven
 4  Basilikumblättchen
  Thymianblättchen 
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

ZUBEREITUNG
 Oliventapenade
Den Knoblauch im Olivenöl sanft dünsten und  abkühlen lassen. Die 
Oliven und die Kapern im Cutter zerkleinern. Den Knoblauch und die 
Kräuter hinzugeben, mit Olivenöl auffüllen und gut  vermischen. 
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Tomatentapenade
Die getrockneten Tomaten ca. 20 Minuten in lauwarmem Wasser ein-
weichen. Die Tomaten ab tropfen lassen und im Cutter fein hacken. 
Mit den restlichen Zutaten aufmixen. Nach Belieben kann man die Ta-
penade mit wenig Peperoncinoöl abschmecken. 

 Kaperntapenade
Die gut abgetropften Kapern mit den getrockneten Tomaten im Cut-
ter zerkleinern. Mit den restlichen Zutaten im Cutter vermischen und 
abschmecken.

 Mozzarella
Den Mozzarella mit einem Ausstecher in gleichgrosse Rondellen 
schneiden.

ANRICHTEN 
Schichtweise die Tomaten-, die Oliven- und die  Kaperntapenade zwi-
schen die Mozarellascheiben streichen. Mit den konfierten Tomaten, 
halbierten Kapernäpflen und den Taggiasca-Oliven anrichten. Mit Ba-
silikumblättchen, Thymianblättchen und Pfeffer garnieren.

—Tipp: Die Tapenaden können hervorragend in gut  verschlossenen 
Gläsern im Kühlschrank aufbewahrt werden. Dabei die Oberfläche der 
Tapenade immer mit Olivenöl abdecken.




