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Preparación

Cortar la parte superior de los tomates a modo de tapa.

Extraer la pulpa, las semillas y dejarlos huecos.

Colocar la abertura hacia abajo, de tal forma que escurra el resto del jugo.

Mezclar el queso ricota con el orégano, el tomillo, la salvia, la avena, el aceite y la sal e incorporar el huevo 
previamente batido.

Rellenar los tomates con la mezcla, colocar en un recipiente que pueda ir al horno y hornear a fuego 
mediano durante aproximadamente ½ hora. Se pueden servir fríos o tibios.
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4 tomates medianos
4 cucharadas de ricota
1 huevo
1 cucharada de avena instantánea
1 cucharadita de orégano seco 
1 cucharadita de tomillo seco 
1 cucharadita de salvia seca 
1 cucharada de aceite de oliva
1 pizca de sal de mar

Ingredientes

Ingredientes del merengue 

4 claras de huevo
4 cucharadas de sucralosa en polvo
2 cucharadas de maicena 

Ingredientes crema de yogurt y frutos rojos

 2 yogurt naturales endulzados 
100 gr mix de frutos rojos 

Ingredientes Coulies de kiwi 

2 kiwis
Stevia en gotas a gusto 

Ingredientes

Nivel: FácilNivel: MedioNivel: Difícil 30 minutos4 porciones

Tomate a las
Finas Hierbas

ENTRADAS


