Mit Kdse gefiillte Reiskiichlein, Tomaten, Balsamico-Sirup

Fiir zwei Personen
Fir die Fiillung:

50 g Kartoffeln 25 g Parmesan 25 g Mozzarella
Salz Pfeffer

Fiir den Teig:

200 g Klebreismehl 40 g Zucker Mehl

Fir die Kirschtomaten:

75 g Kirschtomaten 40 ml Balsamico 20 g Zucker
Olivenol

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Basilikum

Fiir die Fiillung:

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser kochen bis sie weich sind. Ausdampfen
lassen und zerstampfen. Parmesan reiben.

Mozzarella kleinschneiden. Kartoffelstampf mit Parmesan und Mozzarella mischen und mit Pfef-
fer wiirzen.

Fiir den Teig:

Klebreismehl mit ca. 150 ml Wasser und dem Zucker verriihren.

Beschichtete Pfanne auf mittlere Hitze erwérmen und den Teig hineingeben. Kriftig kneten, bis
die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Arbeitsfliche mit Mehl bestduben und den Teig in kleine Portionen schneiden. Kleine Kreise
formen und die Fiillung hineingeben. Gut verschlieflen.

Fir die Kirschtomaten:

Tomaten waschen, trockentupfen und in einer Pfanne in Ol anbraten.

Zucker und Balsamico in einem Topf zum koécheln bringen bis eine Sirup &hnliche Konsistenz
erreicht ist.

Fir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blattchen {iber dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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