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Tomate mit Réiuchersaibling und Pesto

Dauer: Mittel
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Butter zum Ausstreichen der Form



Zubereitung

1. Fleischtomaten kurz in kochendes Wasser legen und in Eiswasser abschrecken. Anschlieend

enthauten und in zirka 1 cm dicke Scheiben schneiden und die Kerne entfernen.

2. Kriuter blanchieren - etwas klein schneiden und im Kutter/Mixer mit Walnissen, Ol und Salz

zu einem Pesto mixen.

3. Dann 1Tomatenscheibe mit Pesto bestreichen, ein kleines Stuck Raucherfisch darauflegen

und dies 3 x wiederholen, letzte Schicht soll Tomate sein!

4. Eine kleine Kasserolle mit Butter ausstreichen und die Tortchen nebeneinander einlegen und
mit einem Teller oder einer Folie zudecken und fur 15 Minuten bei 160 — 170 Grad Heillluft

backen!

S.  Herausnehmen und mit Kaviar belegen! Den beim Backen austretenden Saft etwas mit

Wasser aufgielBen, kurz aufkochen, abschmecken und rund um die Tomate eingiel3en.



