Uberbackenes Puten-Filet mit Tomaten-Reis

Fiir 2 Personen
2 Putenschnitzel a 150g 250 g loser Naturreis 3 Fleischtomaten
400 g Tomatenstiickchen 2 Zehen Knoblauch 150 g Biiffelmozzarella

2 EL Butter 50 ml Olivensl 30 g Tomatenmark
2 Bund Basilikum 0,5 Bund Oregano 1 EL Zucker
Salz Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Putenfilets sdubern und von Sehnen und Haut
befreien. Die Tomaten vom Strunk befreien und in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch
abziehen, fein hacken und mit Salz so lange zerreiben, bis eine Paste entsteht. Die Tomatenstiicke
in ein Sieb gieflen und die Fliissigkeit autheben. Das Olivendél nun in einer Pfanne erhitzen und die
Putenfilets gleichméflig anbraten. Anschliefend in eine Auflaufform geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit der Knoblauchpaste bestreichen und die Tomatenscheiben darauf platzieren. Nun
den Mozzarella ebenfalls in feine Scheiben schneiden, auf die Tomatenscheiben legen und fiir
rund zehn Minuten im Ofen backen lassen. Zum Schluss die Grillfunktion mit anschalten, damit
der Mozzarella eine schone Braunung bekommt. Einen Teller in den Ofen stellen. Wéahrenddes-
sen in reichlich Salzwasser den Reis bissfest kochen und abgieflen. Die Tomatenstiickchen mit
Tomatenmark und Zucker leicht erhitzen und anschliefend mit dem Reis und der Butter gut
verrithren. Das Basilikum und den Oregano klein hacken und beigeben. Mit Salz, Pfeffer und
Olivenol abschmecken.

Den heiflen Teller aus dem Ofen nehmen und wie folgt darauf anrichten: Ein Kompottschélchen
mit heiflem

Wasser ausspiilen, den Tomatenreis einfiillen und auf den Teller oberhalb stiirzen. Die Putenfilets
aus dem Ofen nehmen, in Rauten schneiden und auf den Teller platzieren.
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