GEFULLTE ZUCCHINI

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten flr 4 Portionen:

* 4 kleine Zucchini

« 250 g Faschiertes vom Rind
* 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 1 EL gehackte Petersilie
«1Ei

* 2 EL Semmelbrosel

Tomatensauce:

« 1 Dose geschalte Tomaten

* 1 Zwiebel

* 2 TL Tomatenmark

» 1/8 | Gemiisebouillon, instant
* Olivenol

* Salz
* Pfeffer
» 100 g geriebener Gouda

Zubereitung:

Fur die Tomatensauce Tomaten aus der Dose nehntekleinwirfelig schneiden. Dt
Ubrigen Tomatensafaufbewahren. Zwiebel schalen, klein hacken uneétimas Olivenc
anrosten bis sie glasig ist, danach die gewdurfeltematensticke und das Tomatenn
dazugeben, mit der restlichen Tomatensauce undBdeillon aufgiel3en. Mit Salz ui
Pfeffer wirzen.

Ofen auf 200° Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zucchini waschen, Enden abschneiden, der Lange nadhiefen und mit eine
Kaffeeloffel aushéhlen. Das Fruchtfleisch fein hexckZwiebel schalen und ebenfalls -
hacken. Knoblauchzehe schalen und durch die Knobfaesse dricken. Zwieb
Zucchinifruchfleisch, Knoblauch, Faschiertes, 1 Ei, gehackteeBiie, Semmelbrose
etwas Salz und Pfeffer miteinander gut vermiscii®a.ausgehdhlten Zucchinihalften |
der Fleischmasse flllen. Tomatensauce in eine fiester Auflaufform gebe
Zucchinihalften darauf setzen, mit geriebenem Khsstreuen und im Backrohr 3%
Minuten Gberbacken.




