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Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Ofentomaten mit Pinienkernkruste

Ein Rezept von Ofentomaten mit Pinienkernkruste, am 14.02.2026

Zutaten
1Zweig Rosmarin 6 EL Olivendl
2EL Pinienkerne 4EL Semmelbrosel
Salz 2 Fleischtomaten
1TL Aceto balsamico Pfeffer
150 g Scarmorza (ital. RAucherkase) 1Dose Kichererbsen (425 ml)
1 Knoblauchzehe 5 Stangel Petersilie
Y2 Bio-Zitrone Auflaufform
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 720 kcal

Zubereitung

Den Rosmarin waschen und trocken tupfen, die Nadeln abzupfen und grob hacken. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen
und die Pinienkerne und die Semmelbrdsel darin goldbraun résten. Den Rosmarin untermischen und das Ganze salzen.

Den Ofen auf 220° vorheizen. Die Tomaten waschen und halbieren, die Stielansatze entfernen und die Halften mit den
Schnittflachen nach oben in die Form setzen. Mit dem Balsamessig sowie 2 EL Olivendl betraufeln und mit Salz und
Pfeffer bestreuen.

Den Scamorza in Scheiben schneiden, diese auf die Tomatenhalften legen und mit den Pinienkern-Broseln bedecken.
Die Tomaten im heifen Backofen (Mitte) 6 - 8 Min. goldbraun backen.

Inzwischen fiir den Salat die Kichererbsen in ein Sieb abgieRen, mit kaltem Wasser spiilen und abtropfen lassen. Den
Knoblauch schalen und in Scheibchen schneiden. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und
hacken.

Die Zitronenhilfte heils waschen und abtrocknen, die Schale abreiben, den Saft auspressen. Beides mit Knoblauch,
Petersilie, Kichererbsen und dem ibrigen Ol mischen, salzen und pfeffern. Die Ofentomaten auf dem Kichererbsensalat
servieren.
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