Gefullte Paradeiser - vegetarisch
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«ochrezepte

Geflllte Paradeiser mit Couscous und Schafskése aus dem Backofen sind eine vegetarische

Spezialitat.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

150 g

Couscous

Salz

1 Stk.

Rote Zwiebel (mittelgrof3e)

8 Stk.

Paradeiser (reif, grol3e)

1 Handvoll

frische Petersilie

Pfeffer

150 g

Feta (Schafskase)

509

Oliven (entsteint)

1 Stk.

Zitrone

1 Prise

Kreuzkiimmel gemahlen

Olivenol

Zubereitung

1. Fur die vegetarisch gefillten Paradeiser den Couscous nach Packungsanleitung
zubereiten. Die Zwiebel schélen fein zerhacken und die Petersilie klein hacken. Die
Paradeiser waschen, einen Deckel abschneiden und das Fruchtfleisch mit einem Teelo6ffel
aushoéhlen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. Jetzt den Couscous mit den gehackten Zwiebeln, Petersilie, klein zerbroselten Schafskase
und klein gehackten Oliven vermischen. Mit dem Saft einer Zitrone, gemahlenen
Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. In die ausgehohlten Paradeiser fullen und den
Deckel aufsetzen. Die Paradeiser in eine Auflaufform setzen und das Paradeiser
Fruchtfleisch rundum verteilen. Die gefullten Paradeiser mit etwas Olivendl extra vergine
betraufeln und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze backen. Die
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/couscous-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/oliven-rezepte
https://www.kochrezepte.at/olivenoel-rezepte

g rezepte

Paradeiser aus dem Ofen mit der Sauce anrichten und servieren.

Tipp

Zu den geflllten Paradeiser einen frischen Blattsalat reichen.
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