Orientaliceh gefillte Tomaten

Lulaten: )
200 g Couscous
Salz, Pefrer
50 g Pinienkerne
7 7U Koriandersamen
6 grofle Jomaten
2 JU Zimlpalver
7 Knoblauchzehe
2 E( Olivend!
2 7L Currypulver
Basilikum od. Minze

Den Backofen auf 200 U Dber-/Unterhitze vorheizen.
Couscous mit der doppelten Menge kochendem Salwasser
ibergieflen und ziehen lascen. Pinienkerne in einer Planne|
unter Wenden trocken récten, bic cie anfangen zu duften.
Die Tomaten waschen, den Stielancatz heraasscchneiden
und einen Deckel absehneiden. Dag Tnnere mit einem (6F-
fel aushiohlen, Kerne entfernen und das herausgelocte
Fruchtfleicch und den Deckel fein cehneiden. Koriander-
caal in einen Morser geben und fein zerctofien. Basilikum/| AatS
Minze die Blitter abzupfen und fein cchneiden. Knoblauch 000
sechdlen und durch eine Precce dricken. Louscous mit zwer
Gabeln auflockern und mit allen vorbereiteten Zutaten B
mischen. Die Micchung in die Tomaten fillen. Eine Auflaufi 1
form dinn mit O fetten. Die Tomaten nebeneinander in :
die Form cetzen. Im heiflen Backofen etwa 20 Minaten
backen.

-




