Variationen von der gefiillten Tomate

Fiir 4 Personen
12 mittelgroBle Tomaten
Fiir Fiillung 1:

2 Auberginen 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Olivenol Curcuma 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir Fiillung 2:

Salz Zucker 150 g Instant-Couscous
1 Bund Koriander gemahlener Zimt  Olivenol

Fiir Fiillung 3:

1 Schalotte Olivendl 2 EL Honig

200 g Ziegenfrischkése 1 Bund Thymian 1 Bund Estragon

Salz Pfeffer

Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, rasch wieder herausheben. Die Tomaten abziehen,
dabei darauf achten, dass der griine Stiel dran bleibt. Von den Tomaten jeweils das obere Viertel
waagerecht abschneiden. Die Tomaten aushohlen, das ausgehohlte Fruchtfleisch zur Seite stellen.
Fiir die 1. Fiilllung den Backofen auf 220 Grad Stufe Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Auberginen waschen, mehrfach mit einer Gabel einstechen und im heiflen Backofen unter
Wenden ca. 25 Minuten weich garen.

In der Zwischenzeit fiir die 2. Fiillung das ausgeloste Tomateninnere piirieren. Mit Salz und
Zucker abschmecken und passieren. 150 ml der Tomatenfliissigkeit und Couscous mischen.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen fein hacken.

Koriander unter den Couscous mischen. Ca. 15 Minuten quellen lassen. Zwischendurch ofter
umriihren. Couscous-Fiillung mit Zimt und Olivendl abschmecken.

Fiir die 3. Fiillung Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin anbraten. Honig unter die Scha-
lottenwiirfel rithren und leicht karamellisieren lassen.

Honig-Mischung in eine Schiissel geben. Den Ziegenkiise zugeben und gut mischen. Thymian-
und Estragonblédttchen abzupfen, unter die Késefiillung rithren und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Auberginen aus dem Ofen nehmen. Das Fruchtfleisch schélen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anbraten, Curcuma zu-
geben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen.

Petersilie, angebratene Zwiebelwiirfel und Auberginenfruchtfleisch in einen Mixer geben und pii-
rieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tomaten mit Salz, Zucker und Olivendl wiirzen. Die Fiillungen darin verteilen und nach Belieben
zum Beispiel mit Fladenbrot servieren.
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