Gemiise — Ceflllit

Lassen Sie sich
Uoernoschen

Paprikaschoten war das erste GemUse, das
geflllt und geschmort auf den Tisch kam.
Schnell entdeckte man, daB auch viele an-
dere Gemusesorten ideale, eBbare Behalter
flr locker-leichte Flllungen sind. Dazu
gehdren Tomaten, Zwiebeln, Rote Bete,
Kohlrabi, Auberginen, Champignons, Ar-
tischocken, Zucchini und Zucchinibliiten.

Das ausgehohite Gemusefruchtfleisch auf
keinen Fall wegwerfen! Entweder klein
hacken und angedinstet als Grundlage fiir
die Farce verwenden oder andlnsten, dann
fein pdrieren und als Sauce dazu reichen.

Tomaten mit
Kasefiillung

8 Fleischtomaten
1 kleiner Zucchino
Vo TL Thymianblétter

2 EL Olivenc!

250 g Mascarpone

3 Eigelb .
50 g geriebener Parmesan
Salz, gemahlener Pfeffer

3 EiweiB3 (steif geschlagen)
Fett fir die Form

1. Tomaten waagrecht hal-
bieren und aushéhlen.

2. Zucchino in winzige Wiirfel
schneiden und mit Thymian
in Olivendl andlnsten.

3. Mascarpone, Eigelb und
Parmesan verrihren. Zucchi-
niwlrfel dazugeben, wirzen
und den Eischnee unterzie-
hen. Die Tomaten damit fll-
len, in eine gefettete Form
setzen und rund 15 Minuten
bei 200° C backen.

Gefiillte Riesen-
champignons
10 Riesenchampignons
1 Bund Petersilie
1 gehackte Knoblauchzehe
2 EL Zwiebelwdirfel

60 g Butter -
Salz, gemahlener Pleffer
2-3 EL Paniermeh!

1. 8 Pilze entstielen. Die Stie-
le, die restlichen Pilze und die
Petersilie fein hacken.

2. Knoblauch, Zwiebelw(irfel
und gehackte Pilze in 40 g
Butter so lange andiinsten,
bis alle Fllissigkeit verdampft
ist. Petersilie untermischen
und die Farce in die Pilzhite
fillen. In eine gefettete Form
setzen, mit Paniermehl be-
streuen und mit Butterflock-
chen belegen.

3. Im 180°C heiBem Back-
ofen etwa 20 Minuten garen.

Gefiillte Zucchi

8 kleine Zucchini
1 rote Paprikaschote
4 EL Olivensi

Y2Bund Petersile
10 entkernte, schwarze
Oliven

2 EL geriebener Pecor
2-3 EL Paniermehl

1. Die Zucchini der
nach halbieren und mit
kleinen Loffel aushohle
Zucchinihlften wenige
ten blanchieren.

2. Das Fruchtfleisch
die geputzte Paprikas
in kleine Warfel schr
und in Olivendl andi
Petersilie und Oliven h
und mit dem Kése unc
Paniermehl untermisch
3. Die vorgegarten Zi
nih&lften mit der Farce
in einer gefetteten Fol
180° C heiBem Backof:
15 Minuten backen.




