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MEMULAIM
GEFULLTE TOMATEN MIT REIS UND PILZE

Zutaten

185 g Reis

6 Tomaten

2 EL Petersilie

2 TL Nanaminze

15 g Berberitzen

6 Walnusse, grob gehackt

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

3 Portobello Pilze

Nach Bedarf Koriander, gemahlen
2 g Bockshornklee

1 g Piment, gemahlen

1 Msp. Kardamom, gemahlen
Nach Bedarf Zimt, gemahlen
Salz und Pfeffer

200 ml Gemiisebouillon

50 g Tomaten Passata

15 ml Olivendl

35 g Paniermehl

4 g Zatar Gewiirzmischung
Nach Bedarf Olivendl

Zubereitung
Den Reis waschen und nach Packungsanleitung zubereiten.
Anschliessend abgiessen, in eine grosse Schiissel geben und zur
Seite stellen. Zuerst den Deckel der Tomaten abschneiden, mit
einem Loffel das Tomateninnere vorsichtig aushoéhlen und
beiseitestellen. Danach mit einem scharfen Messer eine ganz
feine Schicht vom Boden abschneiden, damit die Tomaten gut
stehen. Petersilie, Minzblatter, Berberitzen und Walniisse grob
hacken, alles zusammen zum Reis geben und gut durchmischen.
Als nachstes Zwiebel und Knoblauch schélen, fein hacken und
beiseitelegen. Die Portobello Pilze riisten und nach Belieben fein
schneiden. In einer Bratpfanne bei mittlerer Hitze das Olivendl
erwarmen, die Zwiebeln beigeben und fiir 1-2 Minuten andinsten.
Dann den Knoblauch dazugeben und beides anschwitzen. Als
niachstes die Hitze reduzieren, Koriander, Bockshornklee und
Piment unterriihren, die Pilze beigeben und anbraten bis sie gar
sind. Den Kardamom und Zimt, gemahlen hinzugeben, mit Salz
(wenig) und Pfeffer, schwarz (wenig) wiirzen. Die abgekiihlte Pilz-
Zwiebelmix zum Reis geben und alles gut vermengen. Den
Backofen auf 180 °C vorheizen. In einer Schiissel Gemiisebouillon
zusammen mit Tomaten Passata, das Tomateninnere und dem
Olivendl gut vermischen und zur Seite stellen. Als nachstes die
Tomaten in einer Backform platzieren und mit der Reis-Pilz-Nuss-
Mischung fiillen. Paniermehl, Olivendl, Za'atar Gewiirzmischung in
eine Schale geben, mischen und mit Salz (wenig) wiirzen. Das
Topping auf jede Tomate verteilen und mit dem Deckel schliessen.
Dann die Tomaten-Bouillon-Mischung vorsichtig rund um die
Tomaten giessen. Die Backform in den vorgeheizten Ofen geben
und bei 180 °C fir etwa 30 Minuten backen.
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https://www.lacucina.ch/shop/product/a11993p-petersilie-bio-gerebelt-20g-1335
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12211p-kt-nanaminze-bio-geschnitten-30g-3227
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10278p-berberitzen-bio-70g-215
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10082p-koriander-bio-gemahlen-50g-66
https://www.lacucina.ch/shop/product/b12641p-bockshornklee-saat-bio-gemahlen-60g-5562
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11319p-piment-bio-gemahlen-50g-1225
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10023p-kardamom-bio-gemahlen-40g-20
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11338p-zimt-bio-gemahlen-50g-1334
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12347gd-gemusebouillon-bio-gastrodose-1531
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11445b-zatar-becher-185

