Tomaten-Mousse
mit Rucola und Sbrinz
Vorspeise fiir 6 Personen

Zubereiten: ca. 25 Minuten
Kiihl stellen: mindestens 4 Stunden
Temperieren: ca. 30 Minuten

Tomaten-Mousse:
400 g Tomaten

1 Knoblauchzehe, gepresst

Butter zum Dampfen

40 g Tomatenpuree

2 EL Tomatensaft

Y TL Salz

Pfeffer, Paprika

¥ | Qimig, ungekihlt

1 EL Tomatensaft

wenig Crema di Balsamico

100 g Rucola

6-12 Cherrytomaten, halbiert

75 g Shrinz AOC, gehobelt

1 Mousse: Tomaten kreuzweise einschnei-
den. In reichlich Salzwasser blanchieren,
Haut abschalen, entkernen, in kleine Wrfel
schneiden. Tomatenwdrfel und Knoblauch
in der Butter andédmpfen. TomatenpUree
beifligen, kurz mitdampfen. Mit Tomaten-
saft abloschen, zu einer dickfltssigen
Sauce einkochen, wirzen und vollstandig
auskiihlen lassen. Nach Belieben purieren.
2 Qimig mit 1 EL Tomatensaft glattrihren.

Tomatensauce daruntermischen, zuge-
deckt mindestens 4 Stunden kiihl stellen.

3 Tomaten-Mousse 30 Minuten vor dem
Servieren aus dem Klhlschrank nehmen
zum Temperieren.

4 Teller mit Crema die Balsamico garnieren.
Mousse mit Essloffeln abstechen, darauf
anrichten. Mit Rucola, Cherrytomaten und
Sbrinz garnieren.

INFOS

B VVorbereiten: Mousse kann 12—1Tag im
Voraus zubereitet werden. Zugedeckt im
Kuhlschrank aufbewahren.

B Crema di Balsamico findet man im Deli-
katessengeschéaft oder im Grossverteiler.




