Name:

Klasse:

Gefiillte Gemiise:

Tomaten mit Kartoffel-Paprika-

Datum:

Fullung
Menge Zutaten Zubereitung
300 g Kartoffeln
(Sorte:
vorwiegend
festkochend) waschen, grof3e halbieren, im DDT 13 Min. dadmpfen
oder ca. 30 Min. in der Schale kochen, abgief3en
auskuhlen lassen
4 Fleisch-Tomaten waschen, Deckel abschneiden, Fruchtfleisch
herauslésen. Tomaten innen trocken tupfen, in
gefettete Auflaufform setzen
Tomaten-Fruchtfleisch klein wirfeln
1 Paprikaschote, gelb waschen, entkernen, fein wirfeln
1 Bund Lauchzwiebeln waschen, in feine Ringe schneiden
1 Knoblauchzehe schélen, durch die Knoblauchpresse driicken
gekochte Kartoffeln pellen, klein wirfeln
3 El Olivenol erhitzen, Gemuse 5 Min. andiinsten, mit
Salz, Pfeffer abschmecken
4 Eier mit
2 El Schmand
2 El Mehl
60 g Gouda, grob geraspelt  verquirlen, mit

Salz, Pfeffer

wirzen

Backofen vorheizen: HeiRluft 180 ° C

Gemuse und Eiermischung in die Tomaten einfullen,
Deckel aufsetzen, in Auflaufform geben

30 — 40 Min. Backen

https://www.kuechengoetter.de/uploads/media/630x630/03/48173-gefuellte-tomaten-mit-feta-und-

oliven.jpg?v=1-0




