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Tomaten
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FRUHSTUCK

Smoothie-Bowl mit Tomaten, Chili und Mango

KALTE UND WARME SUPPEN

Cappuccino von Tomaten mit Basilikumschaum
Tomaten-Melonen-Gazpacho mit Avocado
Gazpacho mit Friichten, Tomaten und Balsamico
Tomatensuppe mit Kase

Tomatensuppe mit Kirschtomaten

SNACKS & VORSPEISEN

Gebackener Mozzarella mit Olivenbroseln, Tomaten und Basilikum
Auberginenhilften mit Tomaten und Kése iiberbacken

Bruschetta mit gemischten Kirschtomaten

Karamell-Tomaten

Kartoffeltortchen mit Tomatenpiiree und Kabeljau

SALATE

Bunter Tomatensalat

Panzanella - Italienischer Brotsalat

Persischer Auberginensalat mit Tomaten und Halloumi
GEFULLT

Gefiillte Tomaten mit Quinoa, Pecorino und Mandeln

Ochsenherztomaten mit gebackenen Eiern und Estragon
Tomaten mit Hackfleischfiillung



% TARTE & PIZZA

39 Tomatentarte

40 Pizza mit Tomaten und lila Kartoffeln

42 Tarte mit Tomaten, Kartoffeln und Bliiten
& VOM HERD

45 Shakshuka - Nordafrikanisches Eiergericht
47 Fleischbillchen in Tomatensauce mit Basilikum

VOM GRILL & AUS DEM OFEN

48 Gegrilltes Schweinekotelett mit Salsa
51 Gegrillte Tandoori-Fisch-SpieBe mit Tomaten

Zf PASTA

52 Dorsch auf Tomaten-Spaghetti

6&, DIPS & SAUCEN

55 Kartoffelschalen mit Tomaten-Dip und Salsa
57 Ketchup mit Kirschtomaten

58 Sauce aus frischen Gartentomaten
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EINGELEGTE TOMATEN

61 Getrocknete Kirschtomaten in Ol

é BROTAUFSTRICH

62 Gelee aus Tomaten und Himbeeren



TARTE MIT TOMATEN,

UND BLUTEN

— Fat b Pessonen - wegetariseh, ~—s
TEIG
12 g frische Hefe = ca. 350 g Mehl + etwas zum Arbeiten < 2 TL Salz

BELAG
300 g festkochende Pellkartoffeln vom Vortag < 2 Zwiebeln - 150 g Creme
fraiche = 2 Eigelb < 50 g frisch geriebener Parmesan < Salz und Pfeffer -
350 g Kirschtomaten - Basilikumblédtter und Stiefmiitterchenbliiten zum Garnieren

@ Die Hefe in ca. 175 ml lauwarmem Wasser auflésen, mit dem Mehl und
dem Salz zu einem geschmeidigen Teig verkneten, der sich vom Schiissel-
rand 16st. Ggf. noch etwas mehr Mehl oder Wasser hinzufiigen. Zugedeckt
an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. @ Den Backofen auf
220 °C Umluft (240 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. @ Den Teig auf bemehlter Fliche oval ausrollen und
auf das Backblech legen. Fiir den Belag die Kartoffeln pellen und in Scheiben
schneiden. Die Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Ein paar Zwiebel-
ringe zum Garnieren beiseitelegen. Die Créme fraiche mit den Eigelben und
dem Kise verriithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tomaten waschen
und halbieren. Die Creme auf dem Teig verstreichen. Mit den Kartoffel-
scheiben, den Zwiebeln und den Tomaten belegen. Im Ofen ca. 20 Minuten
backen. @ Die Tarte in Stiicke schneiden und mit den {ibrigen Zwiebelrin-
gen sowie mit Basilikumblittern und Stiefmiitterchenbliiten garnieren.

42 % TARTES & PIZZA









GETROCKNETE

Kitsehtematen

IN OL

~— Tan b Gliser i ca 250 ml - pegan «—e

1-2 Handvoll Krauter, z.B. Oregano, Rosmarin < 2 kg Kirschtomaten < Meersalz und
Pfeffer « 3-4 Stangel Thymian <+ 3-4 Knoblauchzehen < 8 frische Lorbeer-
blétter - ca. 250 ml Olivendl

@ Den Backofen auf 110 °C Umluft (130 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen.
@ Die Krauter abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken. Die Tomaten
waschen und halbieren. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen,
mit Salz, Pfeffer sowie den gehackten Kriutern bestreuen und im Ofen mit
einem in der Backofentiir eingeklemmten Kochloffel etwa 6-8 Stunden
trocknen lassen. Dabei die Tomaten etwa alle 30 Minuten umdrehen. Die
Tomaten sollten am Schluss biegsam, nicht zu zih, aber auch nicht mehr
zu feucht sein. @ Die Tomaten nach dem Backen auskiihlen lassen. Den
Thymian abbrausen, trockenschiitteln und kleiner zupfen. Den Knoblauch
schillen und halbieren. Den Thymian, den Knoblauch und die Lorbeerblit-
ter mit den Tomaten in die sauberen Gliser einschichten. Mit dem Ol auf-
fiillen und gut verschlossen etwa 1 Woche durchziehen lassen. T1pp: KUHL

UND DUNKEL GELAGERT, SIND DIE TOMATEN ETWA 6 WOCHEN HALTBAR.
DOBOOOOOBIIIOOOIIIOIOOHIIOIOIOHIIIHOIOIIIOOOHHIOOOOHIIIOIOOHIIIOIOIOHIIOIOOOIIIIOIOIIIOOOOOO
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Fiir die Verlagsgruppe Patmos ist
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ihres Handelns. Wir achten daher auf den
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und Materialien.
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