Tomaten-Tortchen mit Krduter-Butter

Fiir vier Personen

Fiir die Tortchen:

2 Platten Blatterteig, Tk 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, unbehandelt
2 EL Tomatenmark 2 EL Olivendl 2 Strauchtomaten
Salz, Pfeffer

Fiir die Butter:

150 g Butter, zimmerwarm 1 Bund Krauter, gemischt 4 Tomaten, getrocknet
Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

2 EL Balsamico 2 EL Olivenol 1 Lollo Rosso

150 g Gorgonzola Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (180 Grad Umluft) vorheizen. Den Blitterteig
auftauen lassen und daraus Kreise (etwa acht Zentimeter) ausstechen. Die Blitterteigkreise auf
ein Backblech mit Backpapier legen. Den Knoblauch schilen und klein schneiden. Die Schale
einer halben Zitrone fein abreiben, den Saft pressen. Das Tomatenmark mit Olivenol, Knoblauch
und Zitronenschale verrithren. Die Paste mit Salz und Pfeffer wiirzen und danach dick auf die
Blatterteigkreise streichen. Die Strauchtomaten in dicke Scheiben schneiden und je eine Scheibe
mittig auf jeden Blétterteig legen. Im vorgeheizten Backofen etwa zehn Minuten backen. In
der Zwischenzeit die Krduterbutter zubereiten. Dafiir die zimmerwarme Butter und eine Prise
Salz in einer Schiissel mit den Schneebesen des Handriihrgeréits schaumig schlagen. Die Kréuter
abbrausen, trocken schiitteln und die groben Stiele entfernen. Die Blitter danach klein hacken.
Die getrockneten Tomaten ebenfalls klein hacken. Beides anschlieffend unter die Butter mischen.
Mit etwas Zitronensaft und Pfeffer abschmecken. Nach zehn Minuten Backzeit auf jedes Tortchen
einen Klecks Krauterbutter geben und noch mal fiinf bis acht Minuten backen lassen. Fiir den
Salat Balsamico mit Olivendl verrithren, mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salat waschen,
trocken schleudern und in kleine Stiicke zupfen. Mit dem Dressing marinieren und auf Tellern
anrichten. Den Gorgonzola klein schneiden und auf dem Salat verteilen. Je zwei Tomatentortchen
daraufgeben und nochmals mit etwas Pfeffer bestreuen.
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