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Mit Krautern gefiillte Tomaten

Die Grillzeit ist wieder da!

Und wir haben fiir Euch ein passendes histori-
sches Gericht dafiir.

Was viele nicht wissen, die Tomate kam erst mit Columbus
nach Europa. Die Romer selbst hatten keine Tomaten, ob-
wohl man sowohl die Rémer als auch die Tomate mit Italien
verbindet. Die Tomate stammt aus Amerika, dort wurde sie
dennoch nicht gegessen.

Anfanglich wurde die Tomatenpflanze in Europa nur als De-
koration verwendet. Man dachte, die kleinen gelben, grinen
und roten Frichte seien giftig. Spater erst erkannte man die
Tomate als koéstliches Gemiise und begann mit der Zlch-
tung von vielen Sorten. Das erste Mal in einem Rezept wird
die Tomate im Kochbuch ,Il cuoco galante™ aus dem Jahre
1773 von Vincenzo Corrado, einem Koch und Gelehrten er-
wahnt. Im 19. Jahrhundert sah man, dass die Armen die
Frichte mit Brot aBen und dies wurde der italienischen Ko-
nigin Margherita in Neapel prasentiert. So entstand die Piz-
za Margherita.

Nachfolgendes Rezept stammt aus dem oben erwdhnten Kochbuch. Auf Italienisch heiBt es ,Farsiti all 'Erbette",
also Ubersetzt ,Mit Krauterchen geftillte Tomaten®.
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Zutaten: (Mengen nach Gusto und Belieben) b j , '_ . ~ 'Lﬁf
MittelgroBe Tomaten .

Minze

Zwiebel (wir haben rote Zwiebeln verwendet)
Sauerampfer , falls vorhanden

Minze

Eigelb

Gekochter Schinken

Provolonekase (wir haben ersatzweise Mozzarella verwendet)

Salz und Pfeffer zum wiirzen

Zubereitung:

Zuerst schneidet man die Petersilie, die Zwiebeln, den Sauerampfer und die Minze und den Schin-
ken ganz klein und gibt alles in eine Schiissel. Man wirzt mit Salz und Pfeffer. Dann gibt man noch
das Eigelb zum Binden dazu. Dann wird der Provolonekadse (oder der Mozzarella) dariiber gerieben.
Alles wird miteinander verrihrt.

Die Tomaten werden nun ausgehdéhlt und mit der Krautermasse gefiillt. Die Tomaten kommen in eine mit etwas
Olivendl ausgepinselte Auflaufform. AnschlieBend werden sie auf dem Grill oder bei ca. 175°C ca. 15 Minuten
gebacken. Fertig sind sie, wenn der Kdse geschmolzen und angebraunt ist.

Viel SpalR beim Nachkochen!

Euer Zeitreise Team und Praktikantin Paula

Quelle: Wikipedia sowie Quelle und Foto Mitte: Il cuoco galante, Vincenzo Corrado, Publication Naples : S. Giordano, 1820. Persistent URL https://wellcomecollection.org/
works/zmh7r5d3 Il cuoco gallante. Ubersetzung aus dem Italienischen: Annette Reindel: Fotos: rechts oben Paula Dietzel, rechts unten Annette Reindel.
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