ELn Rezept von Slow Foool D’Lepl/\otz

Pan con tomate
Katalanisches Tomatenbrot

1 Baguette, aufgeschnitten

0,2 | gutes Olivendl

3 Knoblauchzehen, geschalt

1-2 grol3e feste Tomaten z.B. Roma,
Ochsenherz oder Fleischtomate

Das in Scheiben geschnittene Baguette auf ein Blech geben. Den Ofen auf 160 Grad
stellen.

Olivendl und Knoblauchzehen in ein Gefald geben und mit dem Purierstab zerkleinern.
Baguette Uppig mit dem Knoblauchdl bestreichen und in den Backofen geben.

Es darf schon kross sein, es wird wieder weich werden, wenn die Tomaten
hinzugekommen sind.

Tomaten waschen, trocknen und mit der unteren Seite gegen die grobste Reibe einer
Vierkantreibe drucken. Die Haut, die am Ende ubrig bleibt, schitzt eure Hand.
Nicht vergessen, einen Teller unter die Reibe zu stellen.

Tomatensud in ein Sieb geben, das Tomatenwasser auffangen. Es ist kostbar und sehr
lecker - man kann es in eine Salatsol3e geben, trinken oder als Geschmacksverstarker in
ein Gericht geben.

Tomatenfruchtfleisch mit etwas Salz wirzen und auf das warme Brot geben.

Abwandlung:

Soll es eine Bruschettina werden, lasst man den Knoblauch weg und gibt Basilikum zur
Tomate.
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