
Z U B E R E I T U N G

Eine Auflaufform mit Wasser befüllen,  
so dass es ca. � cm hoch in der Form steht.  
� TL Salz und � EL Olivenöl hinzufügen  
und verrühren. Die Friselle mit der  
Schnittfläche ins Wasser geben und circa  
�� Sec. untertauchen, herausnehmen und  
dann weitere � Min. ziehen lassen.
 
In der Zwischenzeit die gebackenen  
Tomaten in kleine Würfel schneiden. 
 
Die Friselle sollten mittlerweile außen weich sein, 
in der Mitte jedoch weiterhin mit bissfestem Kern, 
und können belegt werden.

Zuerst die Stracciatellafäden drapieren, dann die 
gebackenen Tomaten darauf verteilen. Mit den 
Kräutern bestreuen, abschließend mit Olivenöl 
beträufeln und mit Salz und Pfeffer würzen.
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z.B. Basilikum und Rucola
Frischer Pfeffer


