Tomate-Tiramisu

PORTIONEN: 6 -8 PERSONEN WWW.LINDCHEN.DE

Fiir die Schichten
1 kleines Ciabatta (ca. 250 g)
3 EL Olivenol

3 EL griines Pesto

Zutaten

Fiir die Creme
400 g Buko Balance

100 ml Milch, Sahne oder Kochsahne ) )
250 g bunte Cocktailtomaten oder gemischt

1 EL Naturjoghurt o
150 g Mini-Mozzarella

2 EL Zitronensaft o
1 Handvoll Basilikumblatter

1 TL Zitronenabrieb _
/um Servieren

Salz und frisch gemahlener Pfeffer o
2 EL Pinienkerne

etwas Olivenol

frisch gemahlener Pfeffer

Ziubereitung

einige Basilikumblatter

Das Ciabatta in Scheiben schneiden, mit etwas Olivendl goldbraun résten und
abkiihlen lassen. Die Tomaten halbieren, leicht salzen und kurz abtropfen lassen,
den Mini-Mozzarella ebenfalls halbieren. Fiir die Creme Frischkése, Milch,
Zitronensaft und Zitronenabrieb verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
AnschlieRend eine Auflaufform abwechselnd mit gerdstetem Ciabatta, etwas Pesto,
Frischkdsecreme Tomaten, Mozzarella und Basilikum schichten. Mit einer Schicht
Creme abschlielben und das Tiramisu mindestens 2—3 Stunden kalt stellen. Vor dem
Servieren mit gerdsteten Pinienkernen, frischem

Basilikum, etwas Olivendl und frisch gemahlenem Li“%&%
o0

Pleffer garnieren.
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