CALAMARETTI MIT ZIMT
TOMATE UND RICOTTA CREME

Zutaten (Calamaretti) Die Calamaretti waschen und ausnehmen. Die
Kopfe abschneiden und die Korper langs

¢ 8 kleine Calamaretti halbieren. Auf der Innenseite rautenférmig
e Salz einschneiden. Mit Salz und Piment d'Espelette
e 1 Prise Piment d'Espelette wirzen und im heissen Olivendl sautieren. Fir die

Zimt-Tomaten das obere Drittel der Tomaten
abschneiden. Die Tomaten ausholen und
zusammen mit den abgeschnittenen
Tomatendeckeln auf ein  mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen. Je 1 Essloffel Olivendl
in die Tomaten geben, mit Fleur de Sel und Zimt
wiirzen. Auf die Deckel ebenfalls etwas Olivendl,

e 2 EL Olivendl

Zutaten (Zimt-Tomaten)

¢ 4 kleine Tomaten, blanchiert
und geschalt

* S EL Olivendl Fleur de Sel und Zimt geben. Im Ofen bei 100
e Fleur de Sel Grad etwa 1 Stunde konfieren. Das Olivendl aus
e 1/2TL Zimt den Tomaten in eine kleine Schiissel geben und
e 1/2 Zitrone, Saft mit  dem  Zitronensaft  mischen.  Die

Tomatendeckel wiirfeln, mit der Ol-Zitronensaft-
Mischung vermengen und mit Salz
abschmecken. Diesen Tomatensalat in die
Tomaten fiillen. Fir die Ricottacreme alle Zutaten
verrihren und mit Salz abschmecken. Die
kontierten Tomaten auf Teller geben, die

Zutaten (Ricottacreme)

2 EL Ricotta
1 EL Frischkase

* 1/2 TL Tomatenplree Calamaretti dazulegen und etwas Ricottacreme
¢ 1 Spritzer Zitronensaft daneben auftragen.

e 1 Prise Piment d'Espelette

e 1 Prise Zimt
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https://www.lacucina.ch/shop/product/a10280-fleur-de-sel-125-g-217
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11991-zimt-ceylon-gemahlen-bio-50g-1333
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12004wb-piment-d-espelette-aop-grob-gemahlen-bio-streuer-2846
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11992-zimt-gemahlen-bio-50g-1334
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12004wb-piment-d-espelette-aop-grob-gemahlen-bio-streuer-2846

