Rezept: SulBkartoffeltirmchen mit Basilikumpesto und Tomaten

Zutaten

Zubereitung

2-3 SiuRRkartoffeln
Saft ¥ Zitrone

1-2 TL mittelscharfer

Senf

Steinsalz
Petersilie
Frischer Pfeffer

1 Topf Basilikum
40 g Parmesan
40 g Pinienkerne
120 ml Olivendl
Meersalz
Frischer Pfeffer
2509
Cocktailtomaten

Die SuRRkartoffeln waschen, schéalen, in grobe Wirfel schne-
iden. In wenig leicht gesalzenem Wasser ca.15 Minuten
garen, bis sie weich sind. Dann das Wasser abgiel3en und
aufheben. Die Sul3kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer
stampfen, nach Geschmack 1 bis 2 TL Senf und Zitronensaft
dazu geben und ggf. etwas Kochwasser, bis die gewinschte
Konsistenz erreicht ist. Alles mit einem grof3en Schneebesen
auflockern. Mit Salz und frisch gemahlenem schwarzem
Pfeffer und gehackter Petersilie abschmecken.

Pesto:

Basilikum waschen und gut trockenschleudern. Die Pinien-
kerne in der trockenen Pfanne anrdsten. Mit den restlichen
Zutaten im Stabmixer fein zerkleinern und nach Geschmack
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sul3kartoffelstampf in
Ringe geben, Pesto darauf verteilen und halbierte Cocktail-
tomaten auf das Pesto drapieren.

Mit frischen Krautern anrichten.




