
grenzen los
kochen

am besten passt bru sch etta
m i t v i eeel knoblauch dazu . . . .

B uon Appet i to & v i ele Grüsse , Eu re
N i ck i

GEFÜLLT E CAPR ES E -
TOMATEN
w i e N i ck i s i e u n s zau b ert . . .

8 große Tomaten
2 - 3 Mozzarella
1 Glas Pesto

Zutaten
(4 Personen)

Den „Deckel“ der Tomaten aufschneiden, das Innere der Tomate
herausnehmen und die "leere" Tomaten in eine feuerfeste Ofenform
stellen.
Das Innere der Tomaten in eine Schüssel geben und mit dem Käse
und
3 - 4 EL Pesto mischen.
Mozzarella in dünne Scheiben schneiden. In jede Tomate 1 TL von der
Tomate-Pesto-Parmesan-Mischung und eine Scheibe Mozzarella in
Schichten füllen. Tomatendeckel wieder auf die Tomate setzen und mit
Olivenöl beträufeln.
Im Ofen bei 200 Grad für ca. 20 - 25 Minuten backen.
Mit Basilikumbätter garnieren und servieren.

1 Tütchen Parmesankäse
Olivenöl
Frisches Basilikum




