Gefiillte Tomaten mit Fleisch-Salat

Fiir 10 Stiick

10 mittelgrofle Tomaten 400 g Mortadella 100 g Hokkaido-Kiirbis
2 Schalotten 2 Apfel 4 Gewiirzgurken

0.5 Bund Petersilie 3 EL magerer Joghurt 1 EL Mayonnaise

1 Bund Rucola 1 Stiick Meerrettich 4 Fier

Zitronensaft Olivenol Pflanzenfett

Salz Pfeffer Zucker

Die Tomaten waschen, einen Deckel am Bliitenansatz abschneiden und aushohlen. Etwas Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen und die Tomaten am Boden und Offnungsrand kurz anbraten.
Dabei salzen und etwas zuckern.

Kiirbis mit Schale in feine Scheiben schneiden. Die Schalotten schélen und in kleine Lamellen
teilen. Den Kiirbis bei mittlerer Hitze 2 Minuten schmoren. Die Schalotten in Olivendl zunéchst
scharf anbraten, dann bei méfiger Hitze weitere 2 Minuten schmoren. Kiirbis und Schalotten
dabei leicht salzen und zuckern.

Apfel, Gewiirzgurken und Mortadella ebenfalls in kleine Streifen schneiden, die Petersilienblét-
ter von den Stielen zupfen oder mit einer Schere in grofie Stiicke schneiden. Alle vorbereiteten
Zutaten in eine Schiissel geben. Joghurt, Mayonnaise und etwas Olivenol dazugeben, dann alles
gut vermengen. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Gegebenenfalls etwas mehr Joghurt
oder Mayonnaise hinzufiigen.

Rucola sdubern und griindlich trocknen. Pflanzendl erhitzen und Rucola darin etwa 1 Minute
frittieren, dann auf Kiichenkrepp entfetten. Die Eier etwa 6 Minuten wachsweich kochen und in
Scheiben schneiden.

Servieren:

Die Tomaten mit dem Fleischsalat fiillen, dann eine Eierscheibe und frittierten Rucola daraufle-
gen. Frischen Meerrettich dariiber raspeln und mit Olivendl betréaufeln. Zum Schluss die gefiillten
Tomaten noch leicht pfeffern. Den restlichen Fleischsalat gesondert zu den gefiillten Tomaten
reichen oder auf Brot servieren.
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