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Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G


	Rezeptname: G E F Ü L L T E   Z U C C H I N I
	Zutaten: 1 Zucchini 100 g Feta 2 Tomaten in Öl 1 Zwiebel 1 – 2 Knoblauchzehen 70 g geriebener Käse (Gouda oder Mozzarella) 4 EL passierte TomatenOptional:Frisches BaguetteGartensalat 
	Zubereitung: Die Zucchini halbieren und das Fruchtfleisch mit einem kleinen Löffel aushöhlen. Das Fruchtfleisch in kleine Stücke schneiden und in eine Schüssel geben.    Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und kleinschneiden, ebenso die eingelegten Tomaten und in die Schüssel zu dem Zucchinifleisch geben.   Die Zutaten gut verrühren und in einer heißen Pfanne mit etwas Olivenöl anbraten. Einen Schluck passierte Tomaten hinzugeben, den Fetakäse in Würfel schneiden und vorsichtig unterrühren.    Die Füllung nun in die ausgehöhlten Zucchini- Hälften verteilen. Die gefüllten Zucchini noch mit etwas geriebenem Goudakäse bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C Ober-/Unterhitze für 20 – 25 Minuten backen.Tipp: Ofenfrisches Baguette und ein leichter Gartensalat passen perfekt dazu.Fertig!
	Rezeptunterzeile: M I T   G A R T E N S A L A T


