Caprese, Basilikum-Minz-Pesto, Mango-Gazpacho, Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir die Caprese:

2 griine Tomaten

2 Tigertomaten

125 g Biiffelmozzarella
Salz

Fiir das Basilikum-Minz-Pesto:

4 Zweige Minze

40 g Pinienkerne

Salz

Fiir die Mango-Gazpacho:
1 Scheibe Toastbrot

1 gelbe Paprika

1 Limette

Salz

Fiir das gerdstete Baguette:
1 Baguette, vom Vortag

1 Knoblauchzehe

1 EL Créme fraiche
Olivendl

Fiir die Garnitur:

5 Basilikumblatter

2 gelbe Tomaten

5 Kirschtomaten

3 EL weifler Balsamico-Essig
Pfeffer

1 Bund Basilikum
50 g Parmesan
Pfeffer

1 Mango

1 Friihlingszwiebel
150 ml Orangensaft
Pfeffer

1 Avocado

1 Zitrone

1 EL saure Sahne
Salz

2 EL Créme-fraiche

2 rote Tomaten
2 Radieschen
4 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe
6 EL Olivenol

1 Salatgurke
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol

2 Kirschtomaten
1 Limette

2 Zweige junger Basilikum
Pfeffer

1 Zitrone

Fiir die Caprese: Die Tomaten waschen und schneiden. Radieschen waschen und fein hobeln.
Biiffelmozzarella in kleine Stiicke schneiden.

Mit Balsamico-Essig und Olivendl betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Basilikum-Minz-Pesto: Basilikum und Minze hacken. Parmesan reiben. Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Ol résten. Knoblauch abziehen. Pinienkerne, Knoblauch, Minze, Basilikum,
Parmesan, Olivenol, Salz und Pfeffer in einen Multizerkleinerer geben und zerkleinern.

Fiir die Mango-Gazpacho: Mango schélen und klein schneiden. Salatgurke waschen, schélen und
ebenfalls klein schneiden. Paprika waschen und klein schneiden.

Knoblauch abziehen und hacken. Limette halbieren und den Saft auspressen. Friihlingszwiebel
waschen und klein schneiden. Toast, Mango, Gurke, Paprika, Koblauch, Limettensaft, Friih-
lingszwiebel, Orangensaft und Olivendl in einen Mixer geben und piirieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Eventuell etwas Wasser fiir die Konsistenz hinzugeben.

Fiir das gerdstete Baguette: Baguette in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Olivenol
knusprig anbraten. Avocado schéilen, entkernen und klein schneiden.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Limette halbieren, Saft auspressen und Limettenscha-
le abreiben. Knoblauch abziehen, hacken. Kirschtomaten waschen, schneiden. Basilikum hacken.
Avocado, Knoblauch, Kirschtomaten, Creme fraiche, saure Sahne, Zitronensaft, Limettensaft,
Limettenabrieb, Olivenol sowie Salz und Pfeffer mit einem Piirierstab vermengen.

Fiir die Garnitur: Basilikumblétter als Garnitur verwenden. Zitrone halbieren und den Saft einer
Halfte auspressen. Creme fraiche mit Zitronensaft vermengen und ca. 1 TL mit auf das Baguette
geben.
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