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                  Ziegenfrischkäse mit klein geschnittenen schwarzen Oliven ohne Kern, Petersilie, 

                  Salz und Pfeffer würzen.
                 Den saftigen Tomaten einen Deckel abschneiden und mit einem Löffel das Fruchtfleisch 

                 herauslösen, dieses mit Thymianblättchen, etwas Salz und Pfeffer oder einer  italienischen

                 Kräutermischung würzen und in eine Auflaufform geben. 
                 Die Tomaten mit dem vorher zubereiteten Ziegenfrischkäse füllen, den Tomatendeckel 

                 aufsetzen und in die Auflaufform setzen - wenn Sie die Tomate mit dem Strunk nach unten 

                 in die Form setzen, bleiben sie besser stehen -  in der offenen Form  in der Backröhre bei 

                 200 Grad Umluft 20 Minuten garen.
                 Die Tomaten auf einem Teller anrichten und die Soße in der Auflaufform mit Tomatenmark  

                 verfeinern, wenn etwas mehr Soße gewünscht wird, dann noch klein geschnittene Tomaten 

                 aus der Dose hinzugeben und noch mal aufkochen lassen. 

                 Soße zum Schluss noch mal abschmecken. 
                 Hierzu passt Vollkorn- und Wildreis oder Dinkelspirelli
