KGZ

Vorspeise oder Hauptgang

Gefullte Tomaten mit Hackfleisch

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
4 Tomaten (wenn mdglich Fleischtomaten)

1 Bund Frihlingszwiebeln

1EL Olivenal

400 gr Hackfleisch (es darf gemischtes sein)

1 Bund Petersilie
1 Bund Basilikum

1TL Senf (scharf)
1EL Paniermenhl
1 Stiick Ei
2EL Créme fraiche
1EL Butter (1)
Butter (2) fiir die Gratinform
50 gr Greyerzer, gerieben

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Backofen auf 180 Grad vorheizen

Tomaten Die Tomaten waschen und am Stielansatz einen Deckel abschneiden.
Die Tomaten und den Deckel mit einem kleinen Loffel aushdhlen. Das
ausgestochene Fruchtfleisch und das Fleisch der Deckel wirfeln.

Frihlingszwiebeln Die Fruhlingszwiebeln waschen, putzen und hacken.

Bratpfanne Das Olivendl erhitzen und das Hackfleisch darin braten und wenden
bis es «kriimelig» wird. Die Fruhlingszwiebeln und die Tomatenwiirfel
dazugeben und zirka 5 Minuten mitdinsten. Kécheln lassen bis der
Tomatensaft etwas eingekocht ist. — Vom Herd nehmen (aber in der
Pfanne belassen).

Basilikum, Peterli Die Krauter waschen, trocknen und fein schneiden. Alles zum Fleisch
geben.

Senf, Paniermehl, Ei sowie  Senf, Paniermehl, Ei sowie Créme fraiche dem Fleisch in der Brat-

Créme fraiche pfanne beifligen und alles gut vermengen. Kraftig mit Salz, Pfeffer und
Aromat wirzen.

Fleischtomaten (ausgehohlt) Die ausgehohlten Fleischtomaten (mit Offnung nach oben) in eine
gebutterte Gratinform stellen. Mit der Fleischmischung fullen.

Greyerzer, gerieben Der Kase gleichmassig auf die Tomaten geben und je ein Butterstiick-
chen darauf setzen. Im Backofen zirka 25 Minuten auf oberster Rille
garen.

Tipp: Es kénnen dem Fleisch auch 2 — 3 Sardellenfilets beigegeben werden. Als Vorspeise wiir-
den 300 gr Hackfleisch geniigen. Ubrige Zutatenmengen belassen.
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Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch



