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= Champions\Week

* Die Kiichenschlacht — Meni am 18. August 2026 =
ChampionsWeek = "Tomaten"mit Bjorn Freitag

Fir die klare Tomatenessenz:
500 g sehr reife Strauchtomaten
Y2 Schalotte

2 Zweige Basilikum

29 Salz

Fiir das ,,Pebre*:

ca. 330 g reife, kleine Tomaten
ca. Y2 orange Paprikaschote

2 Fruhlingszwiebeln

2 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 rote mittelscharfe Chilischote
1 Limette, Saft

1 EL Olivendl

1 EL Apfelessig

4-5 Zweige Koriander

Salz, aus der Miihle

Fiir geflammte Ochsenherztomaten:
1 groRe Ochsenherztomate, ca. 320-
350 g

1 EL Olivendl

Y2 TL Zucker

Fleur de Sel, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Kapern:
2 EL Kapern
Olivendl, zum Frittieren

Fiir das Basilikum-Ol
10 Basilikumblatter
ca. 2 EL Olivendl

Fiir das Baguette:
72 Baguette
Olivendl, zum Braten

Silke Kalien

Tomaten-Dreiklang: Klare Tomatenessenz & Pebre &
Geflammte Ochsenherztomate mit Basilikum-Ol,
frittierten Kapern und gerostetem Baguette

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotte abziehen. Tomaten, Schalotte, Basilikum und Salz fein
pirieren. Ein feines Sieb mit Passiertuch auslegen. Die Masse
hineingeben und Uber einer Schussel abtropfen lassen. Wichtig ist, dass
die Masse nicht ausgedruckt wird, sonst wird die Essenz trib.

Tomaten fein wirfeln. Paprika von Scheidewanden und Kernen befreien
und fein schneiden. Frihlingszwiebeln putzen und fein schneiden.
Schalotte und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Chili und
Koriander fein hacken. Alles vermengen und mit Olivendl und Apfelessig
vermengen, salzen und durchziehen lassen. Mit Limettensaft
abschmecken.

Tomate in ca. zwei 3 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Salz wiirzen.
Eine Pfanne stark erhitzen und Olivendl hineingeben. Die
Tomatenscheiben pro Seite ca. 90 Sekunden anbraten. Mit dem Zucker
bestreuen und einen Flammbierbrenner karamellisieren. Alternativ kurz
unter den Backofengrill. Mit Fleur de Sel wurzen.

Kapern gut trocken tupfen und in heiRem Ol frittieren. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Basilikum mit Olivendl fein mixen. Optional durch ein Sieb passieren.

Baguette in Scheiben schneiden und mit etwas Olivendl in einer Pfanne
goldbraun rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



