Mozzarellaterrine mit
Paradeisermarmelade und
Barlauchpesto

Dieses leichte Gericht eignet sich perfekt als Vorspeise

Infos

Sommergericht
Qov10n W Leicht

Merkmale
Mozzarellaterrine mit Paradeisermarmelade © https:/ - Vegetarisch
www.waldviertel.at/kulinarik-wirtshaus-hirsch-delikatessen
Zubereitung Zutaten
Terrine: Mozzarellaterrine
Sauerrahm mit Salz und Pfeffer verrihren, 250 g Sauerrahm
Mozzarella in kleine Wirfel schneiden und 250 g Mozzarella
dazugeben. Gelatine in kaltem Wasser 4 Blatt Gelatine
einweichen, zum Sauerrahm und Mozzarella Salz, weil3er Pfeffer
hinzuftigen und gut verrtihren. Anschlie3end die
Masse in eine Form gieRen und fiir mehrere Paradeisermarmelade
Stunden kaltstellen. 1 kg vollreife Paradeiser
Gelierzucker (je nachdem wie suf3

Paradeisermarmelade: man es gerne hatte)
Vollreife Paradeiser schalen und den Zwiebel 1 Zwiebel
wurfelig schneiden. Danach den Zwiebel anrgsten, Salz, weil3er Pfeffer
Paradeiser dazugeben und kdcheln lassen.
Gelierzucker hinzufiigen und noch ca. 10 Min. Bérlauchpesto
kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, 300 g Barlauch oder Basilikum
pirieren, in Glaser abfiillen und fiir 30 Min. im 500 ml Olivendl

Rohr dampfen. (Wenn man keinen Dampfer hat, 100 g Pinienkerne gerdstet und



kann man auch etwas Wasser auf ein Blech
geben, die Glaser daraufstellen und im Backrohr
dampfen.)

Barlauchpesto:

Barlauch oder Basilikum mit Olivendl im Cutter zu
einer glatten Masse mixen. Parmesan und
Pinienkerne kurz einmixen, wirzen und
abschmecken. In Glaser flullen und ebenfalls im
Rohr ftr 30 Min. dampfen.

gerieben
Salz, Pfeffer
100 g Parmesan gerieben

Profi-Tipp

Als Beilage passt perfekt hausgebackenes Brot!

Quellenangabe

Dieser Rezepttipp stammt von WIRTShaus HIRSCH delikatESSEN.


https://www.waldviertel.at/kulinarik-wirtshaus-hirsch-delikatessen
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