Eine Rezeptidee von Hildegard Mahl —
verantwortlich fiir unsere sehenswerten Fithrungen



Basilibum Panna Cotla
mit Jamalenschaum

Zutaten fiir 4 Personen: e 100 g gerauchter Speck

e 500 g reife Fleischtomaten e 20 ml Olivendl

e 1 groBer Topf Basilikum e 1 groBe Schalotte

e 5 Blatt weiBe Gelatine e 1 Knoblauchzehe

e 500 ml Schlagsahne e etwas Balsamicoessig
¢ 1-2 Knoblauchzehen e frische Basilikum- oder
e Zucker, Salz, Pfeffer Estragonblétter

Basilikumblétter von den Stielen zupfen und in den Mixer der Kiichenma-
schine geben. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 100 ml Sahne
erwérmen und die Gelatine darin auflésen. Das Basilikum mit der restli-
chen Sahne ptirieren, mit etwas Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und un-
ter die Gelatine-Sahne-Mischung geben. In Dessertglaschen fiillen und
kalt stellen. Die Tomaten blanchieren, enthduten, entkernen. Schalotte
und Speck wiirfeln und in Olivend! glasig angehen lassen. Tomaten und
Basilikum/Estragon mit zerdriickter Knoblauchzehe hinzugeben und
langsam einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Balsa-
micoessig abschmecken, erkalten lassen. Das Basilikum Panna Cotta aus
dem Dessertglas stiirzen und mit dem Tomatenschaum servieren.

Arbeitszeit: 45 min. Schwierigkeitsgrad: mittel

wiinscht Ihre Gartnerei Kiemle. %

Weitere Rezepte finden Sie QS. Ihr Priifsystem
unter www.gaertnerei-kiemle.de fir Lebensmittel.
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