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ADDING A LITTLE TASTE FOR LIFE TO THOSE COPING WITH CANCER,
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Olentomate mit
Burrata
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ROMAIN PATLLEREAL

KOGHENCHEF IM RESTAURANT DES TROIS TOUAS, BOURGUILLON (AB ENDE 2021)
1 MIGHELIN-STERN
17 GAULTMILLAU-PUNKTE



LUTATEN

Fur 4 Personen:
8 Roma-Tomaten
1 Burrata

20 Haselnusse
Olivenél

1 Bund Thymian
Salz

Gemischte Krauter

Basilifun
Dunentd Ecpeletie
Xeres-Sherryessig

Ofentomate mit

Burrata
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LUBEREITUNG

Tomaten mit einem Messer kreuzweise einschneiden und 10 Sekunden in kochendes Wasser geben.
Anschliessend in Eiswasser abschrecken. Tomaten hauten und auf ein Backblech legen. Jede Tomate
mit Olivendl, Salz und Thymian wirzen und 8 Stunden lang bei 80°C im Ofen garen. Die Halfte der
Tomaten klein schneiden und in ein Sieb geben, um den Saft aufzufangeni.eDiesen so gut wie moglich
einkochen und wieder zu den gehackten Tomaten geben. Burrata 6ffnen und cremiges Inneres auffan-
genfi\e/erruhren und zur Seite stellen. Die Aussenhaut der Burrata hacken und zu den kleingeschnittenen
Tomaten geben.
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ANRICHTEN

In einen Teller zunachst das Tomatenconcasse geben und darauf die acht Stunden lang gegarte Toma-
te anrichten. HaseLnusse darliber geben. Den Krautersalat mit wenig Ol betraufeln und um die Tomate
herum annchten Kurz vor dem Servieren die Burrata-Sauce hinzugeben.
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<Lt mich st der Gesechmackssin auch ein
Sinn [ar Geselhghert. Ieh stelle meme Talente
darum gerne in den Dienst einer ¢uten
Sache. wenn ich so Menschen zu sechonen
Genussmomenten verhellen kann.»

Romain Paillereau




