POLITIK UND KULTUR IN LATEINAMERIKA

Gefiillte Tomaten mit Thunfisch

Die Tomaten waschen und den

6 groBe Tomaten oberen Teil abschneiden.

1 Dose Thunfisch Mit einem Teel6ffel das Fruchtfleisch
1/ 2 Zwiebel <_a_ntfernen und die Tomaten mit der

1 EBl&ffel Ol Offnung nach unten abtropfen lassen.

1 Knoblauchzehe Zwiebel und Knoblauch fein hacken

und in einer Pfanne mit Salz und

salz Pfeffer anbraten.

Pfeffer W . i'd. den Thunfisch

1 Teeldffel Butter enn sie gar sind, den Thunfisc
o dazugeben und erhitzen. Mit der

Petersilie

Masse die Tomaten fiillen und diese in
einen heiBen Ofen legen.

Tomaten auf provencalische Art

Die Tomaten in zwei Hdlften schneiden, die
Kerne entfernen.
In einer Pfanne das Ol erwdrmen und die

1 kg Tomaten Tomaten anbraten, stets mit der Offnung

1/ 2 Knoblauchzehe nach unten. Dann drehen, salzen und pfeffern,
1/8 10l 3 bis 4 Minuten braten. Danach sofort die

1/2 Teeloffel Salz Knoblauchzehe dazugeben und zwei Minuten
Pfeffer braten bis die Tomaten weich sind.

Petersilie Die Tomaten auf einem Teller anrichten und

mit Petersilie bestreuen.
GColdgelb gerdstete Brotwiirfel auf die
Tomaten streuen.
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