Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gebackene Zucchini mit Kartoffel-Weifllackerfiillung & Tomatenragout

Zutaten:
(fiir 4 Personen)

e 4 Zucchini, rund

e 200 g gekochte Kartoffeln, klein gewdirfelt

¢ 1-2 Knoblauchzehen

e 50 g Weillacker (oder Schafskase)

¢ 600 g Tomaten (z.B. grofde, fleischige Ochsenherztomaten)

¢ 1 Schalotte oder kleine Zwiebel

e Muskatnuss, Salz, Pfeffer, 1 Tl Zucker

e 2 EL Tomatenmark

e 3ELOI

e Krauter aus dem Garten ( z.B. Basilikum, Petersilie,
Oregano)

Zubereitung

Die runden Zucchini waschen. Dann den oberen Deckel abschneiden und mit einem Teel6ffel das innere
Kerngehause vorsichtig aushdhlen. Innen leicht salzen und pfeffern.

Das ausgehdohlte Zucchinifleisch in einer Pfanne mit Ol, und gehackter Knoblauchzehe 5 Minuten rithrend
braten bis es weich ist.

In der Zwischenzeit 200 g gekochte Kartoffeln pellen und in 0,5 cm Stiicke schneiden. Die Wiirfel mit dem
gebratenen Zucchinifleisch mischen. Salzen und pfeffern. Gemischte Krauter klein schneiden und zugeben.
Zuletzt den zerbroselten Weilacker (oder Schafskase) und etwas Muskatnuss unterriihren.

Mit der Mischung die ausgehdhlten Zucchini fiillen. Obenauf zusatzlich etwas Weilllacker streuen.

In einer ofenfesten Form gewdirfelte Tomaten, klein gewiirfelte Zwiebel, Knoblauch, Tomatenmark, Salz, Pfeffer
und Zucker verriihren. Die Zucchini oben drauf setzen und im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 25-30
Minuten goldbraun backen.

Zum Servieren mit frischen Krauter bestreuen.



