Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezept von La Tavola

Tomatentatar und Carpaccio
mit Taggiasca-Oliven

ZUTATEN
Tomatentatar
1kg Tomaten, z.B. Cuore di Bue

Olivendl, kalt gepresst
Krauter, gemischt, z.B.
Basilikum, Schnittlauch,
Petersilie, gewaschen, fein gehackt
Fleur de Sel
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1Prise Zucker

Garnitur

12 Verveineblatter

100 g Taggiasca-Oliven
1El Salzkapern, klein, abgetropft,leicht gewéssert,
ersatzweise Essigkapern

2 Tomaten Romato, gewaschen, in diinne Scheiben geschnitten
Green Zebra, gewaschen, in diinne Scheiben geschnitten
2 Orange a Gros Fruits, gewaschen, in diinne Scheiben geschnitten

—_

ZUBEREITUNG

Tomatentatar

Die Tomaten am Stielansatz kreuzweise einschneiden, blanchieren
und in Eiswasser abschrecken. Die Tomaten schalen, entkernen und
das Fruchtfleisch in gleichmassige, kleine Wirfel schneiden. Die To-
matenwurfel mit den Krautern und dem Olivendl sorgfaltig vermi-
schen und mit Meersalz und Pfeffer aus der Mihle abschmecken.

ANRICHTEN

Das Tomatentatar mithilfe eines Ringes in der Mitte des Tellers platzie-
ren. Die Tomatenscheiben und die halbierten Tomaten abwechselnd
um das Tatar anrichten und mit Olivendl, Salz und Pfeffer aus der
Mihle abschmecken. Den Teller mit den Verveineblattern, den Oliven
und den Kapern garnieren und nach Belieben mit einem Kartoffelchip
dekorieren.

—Tipp: Das Tomatentatar ist ein Sommergericht, das nurim Hochsom-
mer wirklich schmeckt. Fir diese erfrischend, aromatische Vorspeise
lohnt sich die Suche nach unterschiedlichen Tomatensorten.
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