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Gefu | |te Pa radelser m't 4 Stk.  Rispenparadeiser,
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Hirsesalat und Basilikum IStk Schalotte, gewirfelt
2EL Olivendl

1. Bei den Paradeisern den Deckel abschneiden. 1TL  Tomatenmark

2. Das Kerngehéuse und Fruchtfleisch vorsichtig mit einem 100 ml Paradeisersofe

kleinen Loffel entfernen und vorerst beiseite stellen. 150 g Hirse, gekocht

50g Hartkase, gerieben

3. Fir den Hirsesalat die Schalotte mit dem Olivendl glasig
(z. B. Asmonte)

anschwitzen, Tomatenmark mitrosten und mit Paradeisersof3e

aufgiefBen. Einmal aufkochen, die Hirse einrihren und 10 Min. V2 Knoblauchzehe,
. gehackt

zugedeckt ziehen lassen. Chil

ili
4. AnschlieBend die Hirse in einer Schissel Uberkihlen lassen - h

) : B 2cl Golles Weiler

und mit den restlichen Zutaten und dem zuvor ausgehdhlten Balsam Essig
Kerngehduse vermengen. Die Paradeiser mit dem Hirsesalat 1Bund Basilikum
befillen und den Deckel wieder aufsetzen. geschnitten

Zusammen mit Schafskése eine ideale sommerliche Vorspeise. Salz



