GEFULLTE
TOMATEN

mit Hackfleisch

400 g Hackfleisch

4 grosse Fleischtomaten
Salz

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Biischel Petersilie

1 El Bratbutter
Fleischgewiirz

1Ei

2 El Paniermehl

50 g geriebener Kase (Sbrinz oder
Parmesan)

e 50 g Butterflockchen

e Von den Tomaten einen Deckel abschneiden und beiseite legen. Tomaten mit einem
Kaffeeloffel aushohlen und in eine gebutterte, feuerfeste Gratinform setzen, leicht
salzen. Das herausgeloste Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.

o Zwiebel, Knoblauch und Petersilie fein hacken.

e Hackfleisch in der heissen Bratbutter gut anbraten und wirzen.

e Tomatenwtirfel, Zwiebel, Knoblauch und Petersilie dazugeben und mitdiinsten,
abschmecken und 3 Minuten kocheln lassen.

e Das verklopfte Ei und das Paniermehl zur Fleisch-Gemusemasse geben und gut
verriihren.

¢ Die Masse in die vorbereiteten Tomaten fiillen, etwas andriicken und mit Kise und
Butterflockchen bestreuen. Deckel der Tomaten aufsetzen.

e Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad etwa 20 Minuten tiberbacken.

Dazu passen
Pilaw-Reis oder Risotto

Hinweis
Zum Fillen geeignet sind auch Zucchini, Kohlrabi und Zwiebeln.



FLEISCHGEWURZ

auf Vorrat

e 200 g Salz

o 25 g Paprikapulver

e 5 g Pfeffer

e 20 g Knoblauchpulver

e 10 g Rosmarinpulver

e 10 g getrockneter Thymian
e 10 g getrocknenter Oregano

e Alle Zutaten mischen.
e in ein Glas abfillen unn verschliessen.
e Trocken lagern.
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