HAND & ERDE

WINDACHER BIO-GEMUSEREI

Sommer auf Franzosisch: Tomatensalat ,,a la Grand-Mamy*

Dieses Rezept stammt von Charlottes Oma. Es verwandelt unsere vollreifen, aromatischen
Fleischtomaten in ein einfaches, aber umwerfendes Sommergericht. Durch das vorherige
Salzen verlieren die Zwiebeln ihre scharfe Note und werden wunderbar mild. Zusammen mit
gekochten Eiern und einer klassischen Dijon-Vinaigrette wird daraus eine herrliche, leichte
Mabhlzeit.

Zutaten (fiir 4 Personen)

e Fir den Salat:

e 4-5 groRe, reife Bio-Fleischtomaten (bunt gemischt sieht es besonders toll aus)
e 1-2 Schalotten (alternativ rote Zwiebeln)

e 4 hartgekochte Eier

e 1 Bund glatte Petersilie

e 1/2 TL Salz (fur die Schalotten)

Fiir die franzosische Vinaigrette:

e 1 gehaufter TL Dijon-Senf

e 2 EL Weilweinessig

e 4-5 EL hochwertiges Pflanzendl (z. B. Raps- oder Sonnenblumendl)
e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Die Schalotten schdlen, in feine Ringe oder Wiirfel schneiden und in einer kleinen Schiissel
mit dem halben Teel6ffel Salz vermengen. Etwa 10-15 Minuten ziehen lassen. Das nimmt
den Schalotten die scharfe Sdure und macht sie wunderbar bekdmmlich.

Die Fleischtomaten waschen, den Strunk entfernen und in schéne, grobe Wiirfel schneiden.
Die hartgekochten Eier pellen und vierteln oder achteln.

In einer groRen Salatschiissel den Dijon-Senf mit dem Weillweinessig, etwas Salz und
reichlich frisch gemahlenem Pfeffer verriihren. Danach das Ol mit dem Schneebesen
langsam unterschlagen, bis eine samige, glanzende Sol3e entsteht.

Die groben Tomatenwiirfel und die gesalzenen Schalotten (inklusive des entstandenen Safts)
in die Schiissel zur Vinaigrette geben und alles vorsichtig vermengen. Die Petersilie grob
hacken. Den Salat auf einer Platte oder in einer flachen Schiissel anrichten, die Eiviertel
dekorativ darauflegen und mit der frischen Petersilie bestreuen.

Weinbegleitung

Ein gut geklhlter, trockener Rosé oder ein spritziger WeilRburgunder passen perfekt zu
diesem sommerlichen Klassiker.



