
Gefüllte Tomaten italiana
6 Tomaten

1 Zwiebel

50 g getrocknete Pilze
(z.B. Pfifferlinge)

etwas Butter

150 g Vollkornreis

1-2 TL Frischkäse

1 TL Oregano
150 g geriebener 

Emmentaler

1  Herbamare ® 
Boullionwürfel

Tomaten
aushöhlen

im Backofen 
garen

Andünsten,
kurz erhitzen

reis
boullion
würfel

www.herbamare.ch



	 6 Tomaten
	 1 Zwiebel
	 50 g getrocknete Pilze (z.B. Pfifferlinge)
	 etwas Butter
	 150 g Vollkornreis (gekocht)

Tomaten waschen, aushöhlen und zur Seite stellen. Das Fruchtfleisch klein  
schneiden. Zwiebel schälen und würfeln, mit zerbröselten Pilzen und etwas 
Butter andünsten. Tomatenfleisch, Vollkornreis, Wasser und Gemüsebrüh-
würfel dazugeben, kurz erhitzen. Frischkäse und Oregano unterrühren und 
Tomaten damit befüllen. Mit Käse bedecken und bei 220°C im vorgeheizten 
Backofen für 10 Minuten garen, bis der Käse schön braun ist.

	 1 TL Herbamare® Gemüsebouillon*
	 1 Tasse Wasser
	 1-2 EL Frischkäse
	 1 TL Oregano 
	 150 g geriebener Emmentaler

Einkaufszettel – gefüllte Tomaten

Zubereitung

*in der schweiz erhältlich in ausgewählten apotheken und drogerien, reformhäusern und 
im lebensmittelhandel.
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Inspirationen zum Kochen, Essen und Genießen 
www.herbamare.ch


