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28.06.2017 Beat Pfäuti 

Anzahl:  4 Personen 

Rezeptgruppe: Hauptspeise-Vitaminbeilage 

Saison:  ganzes Jahr 

Tomaten nach provenzalischer Art 

Vor- und Zubereitungszeit ca. 45 Minuten 

Zutaten 
2 Stk  Tomaten (mittlere Grösse) 
1/2  Zwiebel 
1 Zehe Knoblauch 
40 g  Fettstoff (Oel oder Butter) 
100 g  Weissbrot gerieben (helles Paniermehl auch möglich) 
25 g  Petersilie gehackt 
2 Stk  Sardellenfilets gehackt 
10 g  Käse gerieben 
0,5 dl  Kalbsjus oder Gemüsebrühe 
  Salz, weisser Pfeffer nach Bedarf 
 
 
 
 
 
 
Zubereitung 
1. Tomaten der Breite nach halbieren, Kerne entfernen und würzen. 
2.  Zwiebeln, Knoblauch im Fettstoff leicht rösten. 
3. Weissbrot, Petersilie, Sardellenfilets und Käse beimischen und kurz dünsten. 
4. Jus oder Gemüsebrühe beigeben und gut vermischen. 
5. Tomaten mit der Masse füllen und im Ofen bei 180 Grad gratinieren. 


