Uberbackene Tomaten mit Gemiise-Fiillung

Fiir 4 Personen:

8 Tomaten 200 g Langkornreis 2 Zwiebeln

1 Zucchini 1 rote Paprikaschote 4 Bd. Thymian

150 g Semmelbrosel 200 g Kése (gerieben) 5 EL Tomatenmark
2 EL Sonnenblumenol Pfeffer, Salz

Tomaten waschen, Deckel abschneiden und Fruchtfleisch mit einem Loffel ausheben. Deckel und
Fruchtfleisch hacken, wiirzen, 100 ml Wasser und Tomatenmark zugeben, verriihren. In eine feu-
erfeste Auflaufform fiillen.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln, Zucchini waschen und fein wiirfeln.

Paprika waschen, entkernen und fein wiirfeln. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin
andiinsten. Zucchini- und Paprika-Wiirfel hinzugeben und kurz mitdiinsten. Topf von der Platte
nehmen, abkiihlen lassen. Semmelbrosel und die Hélfte des Késes unterheben. Masse wiirzen,
gehackten Thymian hinzugeben und in die ausgehohlten Tomaten fiillen. Tomaten in eine feu-
erfeste Form setzen und mit dem restlichen Kése bestreuen; 20 - 25 Min. im Backofen bei 175°C
backen.

Reis in 1/2 1 kochendes Salzwasser geben, aufkochen und dann zugedeckt ca. 20 Min. bei mitt-
lerer Hitze quellen lassen.

Tomaten aus dem Backofen nehmen und mit Reis auf einem Teller anrischten.

Tipp:

Anstelle der Gemiise-Fiillung schmeckt auch eine Hackfleisch- oder Zwiebel-Kése-Fiillung.
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