Fyldte tomater med vilde ris og bresaola

Tid: 15 minutter
Kogetid: 45 minutter
Ovntid: 20 minutter
Antal personer: 4

Bresaola eritaliensk luft-
t@rret og saltet oksefilet
i meget tynde skiver.
Smagen er let sgdlig og
passer godt til tomater.

150 gvilderis
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% 4 bgftomater

# 1skalottelgg

# 1fed hvidlgg

# 1spsk. olivenolie

* 1bundt basilikum

* 100 gbresaola

¥ Salt og friskkvaernet
peber

#1dlvand

1. Skyl de vilde ris grun-
digt. Heeld dobbelt s me-

getvandigryden,som
derer ris,og kogdemi
cirka 45 minutter, til de
abner sig. Heeld risene i
et dgrslag, og afkgl med
koldt vand.

2.Teend ovnen pa175°.
3.Skyl bgftomaterne, og
skeer toppen af dem (gem
toppenel). Udhul forsig-
tigt tomaterne. Kassér
kernerne, men gemto-

matkgdet.

4. Pil skalottelgg og hvid-
Izg, og hak dem fint.
Opvarm olivenolien pa
en pande, og svits lgg og
hvidlgg let. Lad tomatke-
det stege med pd panden
i 5 minutter, til veeden er
fordampet.

5. Hak basilikum, og skzer
bresaolaismatern. Vend
dekogte ris med lgg- og

etop nu bugner det medsol-
jodne tomater,som kan give saft
krafttil dine hverdagsretter.

Maﬁ'& Msfckior oy Canplen Kyrter
tha fHearfoft oy Colanbug [eth, Ma

_.

tomatblandingen, bresa-
olaog basilikum, og krydr
godt med salt og peber.
6. Fordelrisfyldetide ud-
hulede tomater, og lzeg
tomattoppene pasom
lag. Seet tomaterneiet
ovnfast fad, haald lidt
vand i bunden af fadet,
og bagtomaternei cirka
20 minutter, til de er gen-
nemvarme,
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