‘ ,f Gefullter Mozzarella mit

Sesam- Tomaten |

_,;.-""r
Zutaten Zubereitung
320 g Kirschtomaten 1. Kirschtomaten waschen. Basilikum waschen,

6 Stangel Basilikum Blattchen von den Stielen zupfen und klein

2 EL Pinienkerne

6 EL Zucker 2. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun

schneiden.

1TL weilRer Aceto Balsamico rosten und herausnehmen.

1 EL Maggi Wiirze (125 g Flasche) 3.Zucker in der Pfanne mit Aceto Balsamico, Maggi
4 EL. Wasser Wirze und Wasser vermengen und erhitzen. Sobald
die Flussigkeit karamellisiert, die Tomaten und

3 EL Sesamkorner
Sesamkorner zugeben und vermengen. Etwas

250 g Mozzarella abkiihlen lassen.

2 EL Aceto Balsamico
4.In der Zwischenzeit Mozzarella abtropfen lassen. Mit

einem kleinen Messer kreuzformig einschneiden und
mit den Fingern leicht auseinanderziehen. Die
karamellisierten Tomaten nun in beiden Mozzarella
Kugeln verteilen und mit Basilikum und Pinienkernen
garnieren.

5. Mit Aceto Balsamico betraufeln und servieren. Dazu
passt gerostetes Ciabattabrot.

Niahrwert-Anzeige (D 20 Minuten
31g @ 4 Portionen
348 kcal
18 g

15 g
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