Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen - als Beilage

Rezept von Eric Ribke und Marion Michels

Ochsenherztomaten gefullt mit
Burrata und Basilikumpesto

WERKZEUGE
Backtrennspray
Mixer

ZUTATEN
4  Ochsenherztomaten, gross
4 Burrata, klein

Basilikumpesto
50g Basilikum
1El Pinienkerne
1 Knoblauchzehe, geschalt
1dl kalt gepresstes Olivendl
1-2 El Parmesan, gerieben

Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

Basilikumpesto

Den Basilikum, die Pinienkerne, den Knoblauch, das Olivenél und den
Parmesan mit dem Mixer zu einer feinen Paste mischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Ochsenherztomaten gefiillt

Bei den Ochsenherztomaten am Blitenansatz einen Deckel abschnei-
den und die Tomate entkernen. Dabei darauf achten, dass die Aussen-
wande nicht beschadigt werden. Je eine Burrata in die Tomate setzen.
Mit einem Essloffel Pesto bedecken. Den Deckel der Tomate wieder
aufsetzen. Den Grillrost mit Backtrennspray besprihen, damit die To-
maten nicht kleben bleiben. Den Grill auf ca. 180 °C vorheizen und die
geflllten Tomaten ca. 15 Minuten auf dem Grillrost grillieren.
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