Pomito
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Vorbereitungszeit: 50 min
Schwierigkeitsgrad: Leicht

Zutaten Fur dieses Rezept haben wir verwendet:

e Basilikum: 5 Blatter Tomaten in feinen Stickchen 800 g
e Brotcroltons: nach Belieben
e Frische Petersilie: 1/2 Bund

e Frische Zwiebel: 1

e Frischer Ziegenkase: 70 g

e Frihlingszwiebel: n. B.

e Karotte: 1

¢ Natives Olivendl extra: n. B.
e Oregano: n. B.

o Pfeffer: n. B.

e Rohrzucker: 3 Teelo6ffel

e Salz: n. B.
. 7 s
e Sauerrahm oder Joghurt: zum Garnieren /"'*"&wzus.ru%“;'\\'
e Sellerie: 1 Stlck i ——
Vorbereitung

Die Friihlingszwiebel, die Karotte und den Sellerie fein hacken und in einer Pfanne mit Ol, Salz und einem Schuss
Wasser dunsten.

Wenn das Ganze weich geworden und das Wasser vollstandig verdampft ist, das Tomatenfruchtfleisch in
Stiicken von Pomito, den Zucker, das Salz und die frischen Krauter (fein gehackt) hinzugeben und 30 Minuten
lang koécheln lassen.



Zum Schluss den Ziegenkase hinzugeben, schmelzen lassen und gut mit der Tomatencreme vermischen. Mit
BrotcroGtons und ein wenig Sauerrahm oder Joghurt servieren.



