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| FUR 10 PERSONEN

/ A ’ Tomatenterrine:
y e i - 700 g Maestria F1 Tomaten
-700 g Noire de Crimée Tomaten

-700 g Ananas Tomaten
-700 g Green Zebra Tomaten

Mozzarella Sphérisierung:

- 2 g Glice (Monoglycerid)

-2.g Sucro (Sucroester)

-2 g Gluco (Kalziumgluconolactat)
-2 g Xanthan

-200 g Mozzarella

-100 g heller Gefligelfond

Alginbad:
-2 Wasser
-16 g Algin (Natriumalginat)

Maestria F1




e aestria Tomaten-Terrine, sphérisirter Mozzgrel
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i ) ———
i ( Furdie Terrine: I

Tomaten hauten, entRernen, wdurzen.
Die verschiedenen Tomaten gleichmalsig
schichten, auspressen.

2  Zubereitung des Alginbads:
Wasser und Algin mit einem Schneebesen
vermischen.

2 Spharisierung des Mozzarellas:
Mozzarella und das auf 50 °C erhitzte Glice mixen,
wulrzen. Sucro und den hellen Gefligelfond in
einem Topf erhitzen. Beide Massen vermischen,
Xanthan und Gluco hinzuftugen. Durch ein Sieb
streichen.

4 Die Spharisierung mit Hilfe geeigneter Loffel
vornehmen.

< Serviervorschlag:
Eine dicke Scheibe Tomatenterrine mit
der Mozzarellacreme garnieren.
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Fur weitere Rezepte,
Kulturtipps und eine Ubersicht \
aller Verkaufsstandorte, werfen Sie einen Blick auf ol

www.la-selection-du-chef.com
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