Cocktailtomaten mit Frischkase

Zutaten fur eine ovale Form:

250-400 g Cocktailtomaten
150 g Frischkése

1-2 EL Sahne

Salz, Pfeffer aus der Muhle
Cayennepfeffer

1/2 Knoblauchzehe (optional)

1 gelbe Paprika

1-2 Friihlingszwiebeln
5-8 EL Olivendl

5 EL Zitronensaft
Zitronenabrieb

1 EL Sherry

1/2 Knoblauchzehe
1/2 TL Chiliflocken

Basilikum oder Petersilie
(optional)
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1. Cocktailtomaten wa-
schen, trocknen und einen
Deckel abschneiden. Mit
einem kleinen Loffel
vorsichtig aushohlen. Auf
Kichentiichern umgedreht
abtropfen lassen.

2. Frischkase mit der
Sahne verriihren, mit Salz,
Pfeffer aus der Miihle,
Cayennepfeffer und
(optional) durchgepresstem
Knoblauch wirzen.
Alternativ auch mit wenig
Knoblauchpulver. Die
Tomaten damit fillen.

3. Paprika putzen, halbie-
ren, entkernen, weille
Héute wegschneiden.
Langs in 1 cm breite
Streifen schneiden. Mit
einem Sparschaler mit
sdgenden Bewegungen die
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Haut abziehen. In gefallige
Abschnitte teilen, z.B. in
Rauten.

4. Frihlingszwiebel putzen,
langs teilen und in feine
Streifen schneiden.
Zitronensaft, Olivendl,
gepressten Knoblauch,
Salz, Pfeffer, Chiliflocken
sowie etwas Zitronenabrieb
zu einer Marinade riihren.
Paprikaabschnitte und
Friihlingszwiebel unter-
heben und die gefiillten
Kirschtomaten einige
Stunden zugedeckt im
Kihlschrank marinieren.

5. Optional Basilikum-
streifen oder etwas gréber
geschnittene frische
Petersilie in die Marinade
geben.

Hinweise:

Zum Fllen eignet sich
auch sehr gut Ziegen-
frischké&se mit Krautern.

Erstanregung: http://
www.marions-kochbuch.de/
rezept/2978.htm, Dez 2013

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 15
min, Gesamtzeit ca. 4h,
Vorspeisen, Tapas, kaltes
Buffet, Tomaten, Kése,
vegetarisch, spanisch
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