Mit Salsiccia gefillte Ochsenherztomaten

Ochsenherztomaten eignen sich nicht nur wegen ihrer Grosse zum Beflllen, sondern
auch weil sie wenig Kerne besitzen und das fleischige Innere der Tomaten gut in eine
Fullung einarbeiten lasst. Die grobe Salsiccia wird in Italien oft ausgepellt und anstelle
von Hackfleisch verwendet. Eine milde Salsiccia kann dabei gut nach eigenem
Geschmack gewiirzt und erganzt werden. So z.B. mit Basilikum, Knoblauch und
Parmesan, was den Ofentomaten einen italienischen Gusto verleiht.

Zutaten (1-2 Portionen)

2 grosse Cchsenherz- Tomat en
2509 Sal sicci a
1 kl ei nere Zwi ebel, ca. 30g
2 Knobl auchzehen
1El Sauerrahm
1El Wei sswei n
1/2 handvol | frische Basilikunbl atter
1El Sauerrahm
1El Par mesan geri eben
aivenol

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Den oberen Drittel der Tomaten wegschneiden. Tomaten aushéhlen. Die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch klein wirfeln.

Haut von der Salsiccia abziehen und das Bréat mit einer Gabel zerstossen. Zwiebel,
Knoblauch und Basilikum hacken.

Zwiebel und Knoblauch in Olivendl leicht andiinsten, Brat, gehackte Tomate und
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Basilikum zugeben und ca. 3-4 Minuten mitdiinsten, dabei ein paar Mal wenden.
Weisswein dazugiessen und 10 Minuten kécheln lassen, damit das Ganze etwas
einkocht.

Ofen auf 200° vorheizen.
Sauerrahm und die Halfte des Parmesans zugeben. Nochmals gut vermischen und mit

Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tomaten damit fillen, mit dem Rest des Parmesans
bestreuen und mit wenig Olivendl betraufeln.

In der Mitte des Ofens 30-40 Minuten gratinieren.
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