Tomatenmousse mit Mozzarella und Pesto

Es sind fast die gleichen Zutaten wie beim klassischen "Caprese" (Tomaten mit
Mozzarella und Basilikum), einfach ganz anders zubereitet. Die Tomaten werden zu
einer feinen Mousse verarbeitet und zusammen mit mariniertem Mozzarella angerichtet.

Das kann man mit frischen Tomaten machen, oder viel einfacher mit Passata die
Pomodoro, da entféllt das aufwandige Risten, Entkernen und Einkochen der Tomaten.
Mit einer guten Passata schmeckt das ebenso gut. Fir das Mousse wird die
Toamtensauce mit Vollrahm vermischt, dabei kippt die rote Farbe der Tomaten ins
hellrote. Um die rote Farbe besser zu erhalten, habe ich wenig rohe Rande in die
Tomatensauce geraffelt.

Zutaten (3-4 Vorspeisen)
1/2 kl ei ne Zwi ebel

1 Knobl auchzehe

1Tl Tomat enplr ee

1 kl ei ner Schuss Rotwein
1 Zwei g frischer Rosmarin

Brat butter
200g Passata di ponodoro
1El fein geraffelte rohe Rande

1 Pri se Zucker
Sal z und Pfeffer
2 Bl att Cel atine

1dl Vol | rahm
Mozzarel | a:

409 Mozzarell a
1Tl Pest o
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1Tl aivenol

Portul ak zur Dekoration

Zubereitung

Zwiebel, Knoblauch und abgezupfte Rosmarinnadel fein hacken. Ca. 3 Minuten in
Bratbutter leicht andinsten ohne dass die Zwiebel Farbe annimmt. Tomatenpuree
zugeben und kurz mitdiinsten. Mit dem Rotwein abldschen und etwas einkochen lassen.
Passata zugeben, mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Rande dazu raffeln und
etwa 20 Minuten simmern lassen. Es sollte zum Schluss eine leicht zahfliessende,
dunkelrote Masse ergeben.

Gelatine fur ca. 10 Minuten in kaltes Wasser einlegen.

Tomatensauce in einem hohen Gefass mit dem Stabmixer fein purieren. In eine
Schussel geben. Die Gelatine von Hand leicht ausdriicken und mit einem
Schwingbesen in die noch heisse Sauce einriihren. Etwas auskuhlen lassen und
danach ca. 45 Minuten in den Kuhlschrank stellen bis die Masse grad so zu gelieren
beginnt.

Rahm steif schlagen und und méglichst schnell mit dem Schwingbesen unter die
Tomatenmasse ziehen. Dabei nur gerade solange mischen wie notig.

Fur 3-4 Stunden (oder tGber Nacht) abgedeckt in den Kihlschrank stellen.

Anrichten:

Mozzarella in ca.2-3mm dicke Scheiben schneiden. Pesto mit Olivendl etwas strecken.
Mozzarellascheiben auf einem Teller auslegen und mit verdiinntem Pesto bestreichen.
Portulak auf den den Teller streuen.

Mit zwei Loffeln Tomatenmousse abstechen, zu Nuggets formen und auf den Portulak
legen.
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Gelierte Mousse formen
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