Gefiillte Tomaten mit Auberginen und Gorgonzola

Fiir 4 Personen

Tomaten:
4 Fleischtomaten 2 mittelgrofle Auberginen 3 Knoblauchzehen
1 gehdufter TL Kreuzkiimmel 1 EL Chiliflocken 1 Kardamom-Kapsel
1 Bio-Zitrone 100 g Gorgonzola 2 EL Pankomehl
Salz Zucker Olivenol
Thymian, Salbei, Rosmarin
Sofle:
2 EL Tomatenmark Salz Zucker
Olivenol
Tomaten:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Auberginen halbieren und die Stielansétze entfer-
nen. Das Fruchtfleisch mehrmals kreuzweise einritzen und mit der Innenfliche nach oben auf ein
Backblech legen.

Den Knoblauch pressen und auf den Auberginen verteilen. Auflerdem Chiliflocken, Kreuzkiim-
mel, Salz und etwas Zucker auf die Oberflichen streuen und mit Olivenol betrdufeln. Die Gewdlirze
etwas einreiben. Einige Krauter auf das Blech legen und 1 Tasse Wasser angieflen. Die Aubergi-
nen 30-40 Minuten im Ofen backen, bis das Fruchtfleisch weich ist.

Die Auberginen aus dem Ofen nehmen und das Fruchtfleisch aus den Schalen kratzen. Die Masse
gegebenenfalls grob hacken und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und abgeriebener Zitronenschale
wiirzen. Die Kardamom-Kapsel 6ffnen, die Samen herausnehmen und in einem Morser zerreiben.
Mit etwas Olivendl zur Auberginenmasse geben.

Von den Tomaten jeweils einen Deckel abscheiden, dann die Tomaten aushéhlen und mit der
Auberginenmasse fiillen.

Gorgonzolastiicke daraufsetzen und mit Paniermehl bestreuen. Die Tomaten auf das Backblech
setzen und bei 180 Grad 15 Minuten im Ofen garen.

Sofle:

Fiir die Tomatensofle die ausgekratzten Reste der Tomaten und gegebenenfalls noch weiteres
Tomatenfleisch in einen Mixer geben und piirieren. Die Masse erhitzen und das Tomatenmark
unterrithren. Die Sofle mit Salz, Zucker und etwas Olivendl wiirzen und 5 Minuten bei milder
Hitze kocheln lassen.

Servieren:

Die gefiillten Tomaten auf Teller geben. Mit fein gehacktem Rosmarin bestreuen und mit und
Olivendl betraufeln. Dazu die schnelle Tomatensofle servieren.
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