BioGourmet)

Zutaten fiir 5 Stiick

5 groBe Fleischtomaten

80g BioGourmet Goldhirse

409 Feta

5 getrocknete Tomaten in Ol

5 griine Oliven, entsteint

Etwas Olivenkraut, etwas Basilikum
Salz, Pfeffer

Fiir die Salsa Verde

2 Handvoll Rucola

2 EL in der Pfanne gerdstete Pinien-
kerne

2 EL BioGourmet Koronias Olivendl
2 TL BioGourmet Zitronensaft

Eine kleine Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Mit Goldhirse gefiillte Tomaten

Zur Sommerzeit konnten wir die Tomate standig und in
jeder Variante genief3en. In diesem Rezept wird sie mit
Goldhirse, Feta und Oliven gefiillt und an einer Rucola

Salsa Verde serviert.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Hirse nach Packungsanweisung in Salzwasser
garen. Die Tomaten waschen und einen , Deckel abschneiden. Vom Inneren der Toma-
ten den Strunk entfernen, das Fruchtfleisch herausholen, hacken und beiseite stellen. Die
getrockneten Tomaten, Oliven und Feta fein wiirfeln und unter die Hirse mischen. Die
gehackten Tomaten hinzufiigen. Die Krauter hacken und untermischen. Alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Hirsefiillung in die ausgehdhlten Tomaten geben, den Deckel
auflegen und die Tomaten in eine ofenfeste Form geben. Im Ofen fiir 30 Minuten backen.
Inzwischen die Salsa Verde zubereiten. Dafiir den Rucola waschen, den Knoblauch scha-
len und zusammen mit den restlichen Zutaten piirieren. Je nach Konsistenz kann noch ein
Schluck Wasser zugegeben werden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die gefiillten To-
maten zusammen mit der Salsa Verde servieren.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Nachkochen!

Weitere Rezeptideen finden Sie auf www.bio-gourmet.com/rezepte




