Tomaten-Brotsalat mit Garnelen und Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Tomaten-Brotsalat:

4 Scheiben altes Baguette 4 vollreife Tomaten 2 rote Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch 50 ml dunkler Balsamico Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnelen:

8 Garnelen, kiichenfertig Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Knoblauchzehe 20 g Pinienkerne 20 g Parmesan

1 Bund Basilikum 100 ml Olivenol

Fir die Garnitur:
2 Basilikumzweige

Fiir den Tomaten-Brotsalat:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Baguette in Scheiben schneiden, grob wiir-
feln und fiir 15 Minuten im Ofen rosten. Tomaten mit einem Kreuz einritzen. Wasser in einem
Topf erhitzen und Tomaten in das siedende Wasser geben, bis sich die Schale 16st. Tomaten
herausnehmen, kalt abschrecken und Schale vollstindig abziehen. Tomaten vierteln. Zwiebeln
abziehen, fein schneiden und unter die Tomaten heben. Knoblauch abziehen, pressen, zu den
Tomaten geben und alles zusammen mit Salz und Pfeffer wiirzen und kaltstellen. Unmittelbar
vor dem Servieren gerostetes Brot unterheben und mit Olivendl und Balsamico abschmecken.
Fiir die Garnelen:

Garnelen waschen, trocken tupfen und mit Schmetterlingsschnitt einschneiden. Olivendl in ei-
ner Pfanne erhitzen und Garnelen unter Wenden ca. 2 Minuten kréftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir das Pesto:

Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blétter
abzupfen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht résten und Parmesan reiben. Knoblauch,
Pinienkerne, Parmesan und Basilikum mit Oliventl mit einem Mixstab fein piirieren. Pesto mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen.

Tomaten-Brot-Salat mit gebratenen Garnelen auf Tellern anrichten, mit Pesto betrdufeln, mit
Basilikum garnieren und servieren.
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