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Gemusecreme

VORBEREITEN 10 MIN. | GAREN 40 MIN.

FUR 6 PERSONEN

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

2 Karotten

1 Zucchini

2 EL Olivenal

480 g geschalte Tomaten aus der Dose (Abtropfgewicht), zerdrickt
oder 4 frische Tomaten, gewurfelt

Y EL Tomatenmark

1 Messerspitze Cayenne-Pfeffer

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

5 Basilikumblatter

2 Stéangel Koriander

ZUBEREITUNG

Zwiebel und Knoblauch abziehen und hacken. Karotten
und Zucchini schalen und raspeln.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und das Gemiise darin 5 Minuten braten.

Tomaten, Tomatenmark, Knoblauch und Cayenne-Pfeffer
hinzufiigen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Krauter hacken und mit einem halben Glas Wasser zur
Gemiisecreme geben. Umriihren und unter regelmaBigem Riihren
30 Minuten kdcheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

HeiB oder kalt als Aufstrich oder Beilage servieren.







Kanapees

VORBEREITEN 10 MIN. | GAREN 15 MIN.

FUR 6 PERSONEN

2 Eier

130 g stiBe Sahne

60 g Olivenol

40 g Mehl

70 g kérniger Senf

70 g geriebener Gruyere

240 g frische Cocktailtomaten oder
Kirschtomaten aus der Dose (Abtropfgewicht)

ZUBEREITUNG 3

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Die Eier mit Sahne und Ol in einer groBen Schiissel verquirlen.
Mehl, Senf und Kése einriihren und alles gut vermischen.

Den Teig in kleine Formen fiillen und in die Mitte je eine halbe Tomate driicken.
15 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

/’

10



