Grilltomaten gefiillt mit Fetakase

Zutaten (fir 2 Personen):
- 4 Fleischtomaten

- 1 Zweig Rosmarin

- 1 Zweig Thymian

- 200 g Feta

- 2 EL Olivendl

- grobes Meersalz

- Pfeffer

Backofen- oder Holzkohlegrill vorheizen. Tomaten waschen und jeweils oben einen Deckel abschneiden. Das Innere der
Tomaten mit einem Loffel entfernen und die Tomaten umgedreht auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Krauter waschen und trocken schiitteln, Blatter beziehungsweise Nadeln abzupfen und fein hacken. Feta zerbroseln, mit Ol
und Krautern mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kdse-Krduter-Mischung in die Fleischtomaten fiillen und jeweils
den Deckel aufsetzen.

Tomaten in eine Auflaufform oder eine Grillschalenaus Edelstahl setzen und unter dem Backofengrill oder auf einem
Holzkohlegrill bei starker Hitze etwa 10 Minuten grillen. Die Tomaten aus dem Ofen oder vom Grill nehmen und vor dem
Servieren kurz abkihlen lassen.

Tipp:
Man kann die Grilltomaten nach Belieben mit leicht gerdsteten Pinienkernen (ohne Fett) bestreuen.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



