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Essen

Griine Tomatenkonfitiire mit Ziegenfrischkdase und Rostbrot

Zutaten fiir die Konfitiire

3 EL Olivendl

200 g weille Zwiebeln, geschalt und diinn geschnitten

1 kg griine Tomaten, geviertelt, vom Stielansatz befreit

0,1 I Sherryessig (7 Prozent Saure)

1 TL Koriandersamen, im Morser zerstolien

1 unbehandelte Zitrone, in hauchdiinne Scheiben geschnitten
4 Lorbeerblatter

350 g Zucker

1 TL Meersalz

Pfeffer aus der Mihle

Weitere Zutaten

1 kleines Baguette

7 EL Olivendl

Pfeffer aus der Muhle

1 EL Sherryessig (7 Prozent Saure)

Salz, Pfeffer

250 g Ziegenfrischkdse

120 g griine Tomaten, geviertelt, vom Stielansatz befreit

Zubereitung

Olivenodl in einem Topf mit festem Boden erhitzen. Zwiebeln zufligen, glasig anschwitzen. Tomaten, Essig,
Koriander, Zitronenscheiben, Lorbeerblatter, Zucker und Salz zufiigen, leicht pfeffern. Aufkochen, Hitze
reduzieren, etwa 1 Stunde kocheln lassen. Dabei mehrfach umrihren.

Heild in sterilisierte Glaser fullen, sofort verschlieBen, abkiihlen lassen. Die Konfitlire ist im Kithlschrank
mindestens 3 Monate haltbar.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Baguette schrag in diinne Scheiben schneiden. Mit etwa 4 EL Olivendl betraufeln,
pfeffern. Auf ein Backblech legen, 5 Minuten im Ofen résten. Beiseite stellen.

In einer Schissel Essig mit Salz und Pfeffer verrihren, restliches Olivendl (3 EL) unterriihren, nochmals
abschmecken.

Den Ziegenfrischkase glattrihren.

Anrichten: Auf jeden Teller eine Nocke Ziegenfrischkise setzen. Tomatenkonfitiire darauf verteilen. Mit
Tomatenvierteln garnieren und alles mit Vinaigrette betraufeln. Brotscheiben dazulegen.

Alternativ die Brotscheiben mit Ziegenfrischkdse bestreichen, die Konfitlire darauf verteilen und garnieren.
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