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Zucchini und Tomaten mit Parmesan-Hippe und Basilikum

Fiir 4 Personen

400 g Zucchini

1 El Olivendl

1 Tl Thymianblatter
5 g Meersalz

500 g Tomaten, 5 alte Sorten: gelb,
schwarz, griin, rot etc.

50 ml Zuckeriiben-Balsamico

100 ml Olivenol

100 g Tannenpesto (Extra-Rezept)
Meersalz

Pfeffer

Parmesan-Hippen:
120 g Parmesan
Backpapier

3 Sorten Basilikum

Restaurant VIEUX SINZIG — Jean-Marie Dumaine

Von den Zucchini den Stielansatz entfernen.
Abwaschen. Langs in Scheiben von mind. 1 cm
schneiden. Mit Olivendl bestreichen. Wiirzen. Auf
dem Grill garen. Mit gehackten Thymianblatter
bestreuen.

Die Tomaten in Spalten, Vierteln oder Scheiben
schneiden. Rote Tomaten abziehen.
Zuckertiben-Balsamico mit Meersalz, Pfeffer und
Olivendl verriihren.

Fiir die Parmesanhippen den Parmesan 5 Min.
bei 180° auf Backpapier trocknen lassen. Uber
ein Nudelholz — beim Abkiihlen - biegen.

Tomaten und Zucchini auf Teller platzieren. Mit
Dressing liberziehen.

Mit den verschiedenen Basilikum-Blattern
garnieren.



