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Rezept
Ziegenkase-Tomate-Basilikum-Aufstrich

Ein Rezept von Ziegenkdse-Tomate-Basilikum-Aufstrich, am 28.06.2026

Zutaten
1EL Pinienkerne 50g getrocknete Tomaten (in Ol)
1 grolle Tomate (ca. 00 g) 2 Stiele Basilikum
150 g Ziegenfrischkase 2TL Thymianblattchen
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 180 kcal

Zubereitung

1. DiePinienkernein einer kleinen Pfanne ohne Fett rundherum goldbraun rosten, auf einen Teller geben und abkiihlen
lassen.

2. Die getrockneten Tomaten gut abtropfen lassen oder mit Kiichenpapier trocken tupfen und fein wiirfeln. Die frische
Tomate waschen, vierteln, dabei Stielansatz und Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Das Basilikum waschen
und trocken schitteln. Die Blatter abzupfen und mit einem scharfen Messer fein schneiden. Die gerdsteten Pinienkerne
grob hacken.

3. Den Ziegenfrischkase glatt riihren. Basilikum, Pinienkerne, Thymian und getrocknete sowie frische Tomaten
unterriihren. Den Aufstrich mit Salz und Pfeffer abschmecken. Passt zu Ciabatta.
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