Gefillte Tomate mit Melisse, Quark und Pimento

Fiir 2 Personen

1 grofle mehligk. Kartoffel  Salz, Pfeffer 2 grofe Fleischtomaten
100 g Quark (40%) 50 g Parmesan, fein gerieben 1 EL Olivenol

Fir die Melissen-Paste:

1 Bund Zitronenmelisse 1 Bund Blattpetersilie 1 Zweig Liebstockel

1 Zweig Basilikum 1 Knoblauchzehe 2 Sardellenfilets

2 EL Olivendl Salz, Cayennepfeffer

Fir die Pimentosauce:

1 rote Paprikaschote 4 EL Olivenol Salz, Cayennepfeffer

Kartoffel in der Schale kochen, schélen und durch eine Presse driicken und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Tomaten schilen, Strunk entfernen und den Deckel vorsichtig abschneiden, Kerne ent-
fernen und die Tomate aushéhlen. Den Quark ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Melissenpaste:

Von der Melisse, Petersilie, Liebstockel und Basilikum die Bléatter abzupfen und in gesalzenem
Wasser kurz garen, in kaltem Wasser abschrecken. Die Knoblauchzehe schéilen und fein hacken.
Kréuter mit Sardellenfilets, Knoblauch und Olivendl zu einer dicken Paste mixen. Mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken. Den Backofen auf 200 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. To-
maten mit der Kartoffelmasse fiillen, Melissenpaste auf die Kartoffel geben. Den Quark ebenfalls
auf die Tomaten geben. Tomaten in eine Auflaufforn setzen, mit Olivendl betrdufeln und mit
Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten backen.

Fiir die Pimentosauce:

Paprika, halbieren, entkernen, Strunk entfernen und die Paprika klein schneiden. In einem Topf
mit 50 ml Wasser Paprikastiicke langsam weich kochen. Paprikastiicke mit Olivensl mit einem
Piirierstab aufmixen und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen, dann durch ein Sieb passieren.
Pimentosauce in die Teller geben, die iiberbackenen Tomate aufsetzen und mit Melisse garnieren.
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