Steinpilz-Frihlingsrolle mit Tomaten-Cappuccino

Fiir zwei Personen
Fiir die Friihlingsrolle:

4 Blatt Friihlingsrollenteig 200 g Steinpilze 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Ei 2 Zweige Thymian
1 TL Olivenpaste 300 ml Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Tomaten-Cappuccino:

6 Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb
200 ml Milch 100 ml Gemiisefond 3 Zweige Basilikum
1 EL Starke Eiswasser Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

6 kleine Cherrytomaten Rote Bete Sprossen

Fiir die Friihlingsrolle:

Die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Steinpilze in Wiir-
fel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett mit Schalottenwiirfel, Knoblauch und Thymian rasch
anbraten, abkiihlen lassen und mit Olivenpaste, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fi trennen. Friihlingsrollenblatter mit Eiweif einstreichen. Steinpilzwiirfel auf die Friihlingsrol-
len legen, einschlagen und im heiflen Butterschmalz rasch ausbacken.

Fiir den Tomaten-Cappuccino:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Zwei Tomaten in heifles Wasser tauchen, in Eis-
wasser abschrecken, die Haut abziehen, das Kerngehéuse entfernen, in Wiirfel schneiden, und
beiseitelegen. Die restlichen Tomaten klein schneiden, mit Fond und Basilikum grob mixen.

In einem Topf aufkochen, durch ein Tuch passieren, den klaren Sud mit Salz abschmecken, Stér-
ke darin auflésen und auf Eiswasser kalt riithren.

Kurz vor dem Servieren die Tomatenwiirfel dazu geben und in Gléser fiillen. Schale der Zitrone
abreiben. Milch samt Knoblauch, Zitronenschale, Salz und schwarzem Pfeffer erwdrmen, kurz
vor dem Servieren aufmixen, auf den gestockten Tomatensud geben und mit der Friihlingsrolle
servieren.

Fiir die Garnitur:

Tomaten und Sprossen als Garnitur verwenden.
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