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FUR 4 PERSONEN
-4 Tomaten Previa F1mit Stiel
\ -1 Zucchini
-6 grosse Champignons (Champignons de Paris)
' - 2Esslbffel gehackte Mandelstife
| -1/2 Zwiebel und 1/2 Zehe Knoblauch
-1Ei
-15 g Butter
- 2 Essloffel Olivendl
- 1Essloffel geriebener Parmesankise
-1 Essloffel fein gehackte Petersilie
-50 g Paniermehl
| -Fleur de thym (Thymian gerebelt)
-Mehl, Salz, Pfeffer
-Frittierd]
-1Zweig Rosmarin, Lorbeerblitter

Previa F1
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\\’Qﬁzﬁ Gefiillce Tomaten mit Mandelstifye,
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Tauchen Sie die Tomaten 10 Sekunden lang in Rochendes Wasser und
anschlieRend in Eiswasser. Ziehen Sie die Haut ab und achten Sie darauf,
dass der Rleine Stiel an der Tomate bleibt. Schneiden Sie den Boden der Tomate
auf und holen Sie mit einem Loffel aus der Rleinen Offnung Kerme und FlissigReit
heraus.

2, Erhitzen Sie eine antihaftbeschichtete Pfanne auf dem Herd und résten Sie darin die
Mandelstifte, indem Sie sie standig mit einem Spatel bewegen. AbRuhlen lassen.

5 Schalen Sie Zwiebel und Knoblauch und hacken Sie alles sehr fein. Lassen Sie beides
vorsichtig bei niedriger Hitze 5 Minuten in Butter anrosten.

(* Bursten Sie die Champignons sauber und schneiden Sie sie in Rleine Stiickchen. Schalen
Sie die Zucchini mit einem Hobel oder Messer in etwa 2 mm dicke Streifen und hacken
Sie die Schale ebenfalls in Rleine Stlickchen. Erwarmen Sie das Olivendl in einer Rleinen
Kuchenpfanne und sautieren Sie die fein geschnittenen Champignons und die Zucchini
fur 2 Minuten. Schmecken Sie mit Pfeffer und Salz ab.

Mischen Sie den Inhalt der Kiichenpfanne mit der gerésteten Zwiebel und dem Knoblauch

und binden Sie alles mit Parmesankase. Fligen Sie eine Spur Thymian, Petersilie und die

Mandelstifte hinzu. Vermischen Sie die Masse vorsichtig und fullen Sie einen Spritzbeutel
mit einer elastischen SpritzdUse.

6 Erhitzen Sie das Frittierdl auf 180°C. Fullen Sie die Tomaten mit der Mischung aus
dem Spritzbeutel Uber die Offnung im Boden der Tomate. Verquirlen Sie das Ei in
einer Schussel. Ziehen Sie anschlieRend die untere Halfte der Tomaten durch das
Mehl, das Ei und das Paniermehl, um die Tomate zu panieren und die Offnung
zu verschlieRen.

7 Frittieren Sie die Tomate 3 bis 4 Minuten im heiBen Ol. Lassen Sie die

Tomaten auf saugfahigem Kuchenpapier abtropfen. \erzieren Sie die

Tomaten mit den Mandelstiften, einigen Lorbeerblattern und einem
Rosmarinzweig. Warm servieren.

Fur weitere Rezepte,
Kulturtipps und eine Ubersicht
aller Verkaufsstandorte, werfen Sie einen Blick auf

www.la-selection-du-chef.com
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