Antipasti-Platten: Getrocknete Tomaten kreativ auftischen

Getrocknete Tomaten in Ol sind eine hervorragende Zutat, um Kreativitat auf Antipasti-
Platten zu fordern. Sie ergdnzen andere mediterrane Spezialitaten perfekt und verleihen
der Zusammenstellung eine aromatische Tiefe. Um die Platte optisch ansprechend und
geschmacklich spannend zu gestalten, empfiehlt es sich, die getrockneten Tomaten in
kleine Stlicke oder Streifen zu schneiden. Dabei kann man sie kunstvoll zwischen
gegrilltem Gemuse, Kasevariationen und Oliven anordnen. Das Ziel ist, eine
Farbharmonie entstehen zu lassen und den Geschmack durch die Kombination
unterschiedlicher Komponenten zu verstarken.

Ein zusatzlicher Tipp: Nutzen Sie das eingekochte Tomatenél, um z.B. gerostetes
Baguette oder rustic Crackern einen besonderen Geschmack zu verleihen. Auch frische
Krauter wie Basilikum oder Rosmarin konnen farbige Akzente setzen und fir Frische
sorgen. Die eingelegten Tomaten passen hervorragend zu verschiedenen Kasesorten wie
Ziegenkase, Burrata oder Hartkdse und bieten vielfaltige Kombinationsmadglichkeiten. So
wird lhre Antipasti-Platte nicht nur geschmacklich abwechslungsreich, sondern auch
optisch ein Highlight. Durch diese kreative Prasentation schaffen Sie eine einladende
Atmosphare, bei der jeder Gast neue Geschmackserlebnisse entdecken kann.



