Emmentaler — Kiihl gefiillt

8 Tomaten, klein
Fiillung:
1 Tomate «San Marzanos, klein
'/4 Peperoni, gelb
100 g Emmentaler
1 Essl. Maiskarner
Sauce: .
1 Teel. Schnittlauchrallchen
1 Teel. Senf
2 Essl. Olivendl
1 Essl. Aceto balsamico
Pfeffer aus der Mithle
Salz
Streuwiirze

Sauce: alle Zutaten gut vermischern.
«Marzano»-Tomate lings halbieren, ent-
kernen, wiirfeln. Peperoni und Kdse klein
wiirfeln. Alles in der Salatsauce ma-
rinieren. Tomaten waschen und den
oberen Drittel entfernen. Aushohlen,
innen leicht wiirzen und mit der ma-
rinierten Gemiise-Kdsemischung fiillen.
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* fiir 4 Personen

® Kkiihle Hauptspeise fiir warme
Tage oder als Vorspeise (evtl. auf
I Tomate pro Person reduzieren)

» Zubercitung einfach und schnell

Emmentaler — Heiss kombiniert

6 Cervelats
800 g Emmentaler
24 Bratspeckiranchen
8 Holzspiesse
Brathutter

Cervelats in Scheiben schneiden (24 Schei-
ben fiir 8 Spiesse). Kise in grobe Wiirfel
schneiden und mit Bratspeck umwickeln
(24 Stiickbreichen fiir 8 Spiesse).

Jeweils 3 Cervelatscheiben abwechslungs-
weise mit drei Kdsespeckwiirfeln auf einen
Spiess reihen. In Bratbutter goldbraun
braten. Heiss servieren.
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