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Rezept
Gratinierte Tomaten mit Oregano

Ein Rezept von Gratinierte Tomaten mit Oregano, am 19.04.2024

Zutaten
4 reife Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe
5 Zweige Oregano 4EL Olivendl
2EL Semmelbrosel Salz
Pfeffer 2EL frisch geriebener Hartkase
Olivendl fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 300 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Tomaten waschen, von Stielansatzen befreien und quer halbieren.
Eine ofenfeste Form (ca. 30 x 20 cm) mit Olivendl einfetten. Die Tomaten mit der Schnittflache nach oben in die Form
legen.

2. Den Knoblauch schalen und durch die Presse driicken. Den Oregano waschen, die Blatter abzupfen und grob hacken.
Knoblauch und Oregano mit Olivenél und Semmelbréseln mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Mischung tiber die Tomaten streuen und im Ofen (unten) in 10 Min. knusprig (iberbacken. Die Tomaten aus dem Ofen
nehmen und mit dem Kése bestreuen.
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