Gefullte Tomaten

Zutaten Zubereitung

(Fur ca. 2-3 Portionen) .
/. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch anbraten.

e 4 groBe Tomaten Wahrenddessen die Zwiebeln klein wiirfeln und den Knoblauch
e 1Zwiebel fein hacken. Beides zum Hackfleisch geben und kurz mit an-
e 2 Knoblauchzehen schwitzen. Kraftig mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Oregano

i wdlrzen un hmecken.
o Petersilie Grzen und abschmecke

e 400 g Hackfleisch

] Z. Von den Tomaten den Deckel abschneiden, vorsichtig aushéh-
e 80 g geriebener Gouda

len und das Innere beiseitestellen. Das Grine der Deckel ent-

e 0,51 Gemisebriihe fernen, den Rest klein hacken und zu den Tomateninnereien
e 1,5 ELTomatenmark geben. Die Tomaten mit dem Hackfleisch fullen.

e Oregano

« Paprikapulver 2. Tomateninnereien und gehackte Deckel in die heiBe Pfanne
. Salz, Pfeffer geben, aufkochen und kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen.

Kécheln lassen, bis das Tomatenwasser vollstdndig verdampft
ist. Sobald es brutzelt, das Tomatenmark kurz mit anschwitzen.
Mit Gemusebrihe abléschen und etwa 3 Minuten kochen, bis
die Flussigkeit auf die Halfte reduziert ist. Die Tomaten in die
Sauce setzen, mit etwas Kése bestreuen und bei 180 °C fur 10-12
Minuten in den Ofen geben.

e Etwas Ol

SToN 4. Etwas Sauce auf einen Teller geben, eine gefillte Tomate darauf-
IQ SCHMORPFANNE setzen und mit Petersilie bestreuen.
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