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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

Ochsenherztomaten mit Crottontillung auf Bohnencréme

Die Tomaten sind wundervoll aroma-
tisch und mit Brot, Krautern und Kakao
gefullt. Wiederum ist bewiesen, dass
Geschmack auch ohne Fleisch oder
Fisch zu erreichen ist, und dass Kakao
nicht unbedingt in Milch aufgelost und
getrunken werden muss. Bohnencre-
me schmeichelt Gaumen und Seele!

Die Tomaten
omaten waschen, Deckel abschnei-
den und das Innere (mit dem Parisi-
enne-Ausstecher) aushohlen. Inneres in
ein Sieb geben, mit einem Loffel ausdru-
cken, und Saft auffangen. Saft bei mittle-
rer Hitze auf die Halfte einkochen. Lor-
beer und Sternanis gegen Ende 2 Minu-
ten mit kocheln. Danach Tomaten mit ca.
3 EL Olivendl, Essig, Salz, Zucker und Pfef-
fer wiirzen. Warm stellen, jedoch nicht
mehr kochen.

Wahrenddessen die Tomaten locker mit
Kiichenkrepp ausstopfen und restliche
Flissigkeit somit entfernen. Brot in klei-
ne Wirfel schneiden und in Butter und
Olivendl langsam goldbraun rosten. Das
braucht Zeit und Geduld, damit das Brot
nicht anbrennt. Wichtig ist, dass es durch
und durch kross wird. Brotwiirfel salzen,
nochmals schwenken und auf ein Sieb
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geben. Wer noch weniger Fett verwen-

den mochte, breitet das Brot danach
auf Kiichenkrepp aus. Basilikumblatt-
chen und Parmesan im Blitzhacker kurz
vermengen.

Brot mit Halloumi-Wiurfelchen, Toma-
tensud, Parmesan, Basilikum, Paprika,
Pul Biber, Limettenabrieb und Kakao lo-
cker mischen. Auf keinen Fall zerman-
schen, denn die Brotwiirfel sollen locker
und luftig bleiben. Tomaten in der
leicht eingedlten Backform im vorge-
heizten Backofen bei 180 °C Umluft
und leicht geoffneter Backofentur ca.
20 Minuten backen. Moglichst gleich
servieren. Wer mochte, kann die runzlig
gewordene Haut mihelos abziehen.

Die Bohnencréme
Bohnen auf einem Sieb abtropfen las-
sen. Mit Briihe, Lorbeer, Vanille, Salz
und Pfeffer ca. 30 Minuten leicht sim-

mern. Da sie bereits gegart sind, geht



es darum, dass sie den Geschmack der wird als mit dem Zauberstab. Creme in
Aromaten aufnehmen. Am besten uber einen Einmal-Spritzbeutel fiillen und
Nacht im Sud abkiihlen lassen, dann gut durchkihlen lassen. Ist die Creme
durch ein Sieb geben. Flussigkeit auffan- zu steif, noch etwas von der aufgefan-
gen, dabei Lorbeer und Vanille entfernen.  genen Flussigkeit darunter mixen.
Bohnenkerne mit etwas Sud, Limetten- Zum Servieren die Tomaten auf den Tel-
saft und -abrieb, Tabasco, Mayo, Sahne lern platzieren, mit Topping aufpimpen
sowie Salz und Pfeffer mixen. Dabei ist und die Creme dekorativdarum herum
ein Blender von Vorteil, weil die Creme aufspritzen.

dann noch feiner und geschmeidiger
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Zutaten

Fur 2 Portionen

Die Tomaten

Menge Zutat

6 mittelgrol3e Ochsenherztomaten

6 bis 8 mitteldicke Baguette-Scheiben (vom Vortag)
80g Butter

40¢g mildes Olivendl

/2 Bund Basilikum

2 frische Lorbeerblatter

1 Sternanis

6 Stiele glatte Petersilie

2 EL kleine Halloumiwdrfel

2EL fein geriebener Grana Padano
4 EL Olivenol

Einige Spritzer milder Balsamico

2 bis 3TL Back-Kakao

Eine gute Prise mildes Curry-Pulver

Eine gute Prise Pul Biber (oder Chiliflocken)

1 Bio-Limette

Die Bohnencréme

Menge Zutat

1 Dose weilde Bohnenkerne

/2 Tasse Gefllgelbriihe (oder Gemiisebriihe)
1 frisches Lorbeerblatt

1 halbes kleinfingerlanges )

Stiick Vanillestange

1 Bio-Limette

Einige Spritzer gruner Tabasco

1EL Bio-Mayonnaise (z. B. von Demeter)
2 EL suBe Sahne

2 EL saure Sahne

Salz, Pfeffer
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