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MEINE BEWERTUNG
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TM5/TM31*

+Angaben nur bei Abweichung GEFULLTE TOMATEN

ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 200°C vorheizen.
2. Von den Tomaten die Deckel abschneiden, mit einem kleinen scharfen

ZUTATEN
4 Tomaten, grof3, fest
34 TL Salz und etwas mehr fir

die Tomaten Loffel vorsichtig aushéhlen, innen salzen und umgekehrt abtropfen
120 g Kascarkase, in Stiicken lassen.

(ersatzweise Provolone oder 3. Kise in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und umfiillen.
SCha.fSkase) 4. Rithraufsatz einsetzen. Milch, Mehl, 50 g Butter und ¥ TL Salz
580 gMM:Th in den Mixtopf geben und 4 Min./90°C/Stufe 2 garen. Rithraufsatz

g vie .
100 g Butter, weich, in Stucken er?tferneri. Sauce umfiillen.
50 g Zwiebeln, halbiert 5. Mixtopf spiilen.
200 g Rinderhackfleisch 6. Zwiebeln in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit
Ya TL Pfeffer dem Spatel nach unten schieben.
2 Eier 7. 50 g Butter zugeben und 3 Min./120°C/Stufe 1 diinsten.
8. Rinderhack, %2 TL Salz und Pfeffer zugeben und
5 Min./100°C/S%/Stufe 1 diinsten.
NUTZLICHES ZUBEHOR 9. Eier und 80 g zerkleinerten Kése zugeben, 5 Sek./&%/Stufe 3
Auflaufform (30x25x6 cm) vermischen, Fiillung in die vorbereiteten Tomaten geben und diese in
eine Auflaufform (30 x 25 x 6 cm) setzen.
10. Sauce iiber die Tomaten gieBen, mit dem restlichen Kése bestreuen und
ca. 30 Minuten (200°C) backen. Gefiillte Tomaten mit Sauce servieren.
TIPPS
e Servieren Sie einen Salat zu den geflillten Tomaten.
e Das ausgehohlte Tomatenfruchtfleisch und die Tomatendeckel kdnnen Sie
ca. 10 Sek./Stufe 5 im Mixtopf zerkleinern und flr eine Tomatensuppe oder
Tomatensauce verwenden.
e Kascarkase finden Sie in tiirkischen Supermarkten.
Pro Portion: Eiweil3 24 g
Arbeitszeit: Gesamtzeit: Kohlenhydrate 8 g / Fett 40 g
25 Min. 1 Std. 4 Portionen mittel Brennwert 2061 kJ/492 kcal
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