
Gemüse - Gefurr

Lossen Sie sioh
überrosoherl

Paprikaschoten war das erste Gemüse, das
gefüllt und geschmort auf den Tisch kam.
Schnell entdeckte man, daß auch viele an-
dere Gemüsesorten ideale, eßbare Behälter
für locker-leichte Füllungen sind. Dazu
gehören Tomaten, Zwiebeln, Rote Bete,
Kohlrabi, Auberginen, Champignons, Ar-
tischocken, Zucchini und Zucchiniblciten.

Das ausgehöhlte Gemüsefruchtfleisch auf
keinen Fall wegwerfenl Entweder klein
hacken und angedünstet als Grundlage für
die Farce verwenden oder andünsten, dann
fein pürieren und als Sauce dazu reichen.

Tomoten mit
Kösefüllung

Gefüllte Riesen-
chompignons

Gefüllte Zucchi
B kleine Zucchini

B Fleischtomaten 10 Riesenchampignons
1 Bund Petersilie

1 rote Paprikaschofe
4 EL Olivenöl1 kleiner Zucchino

1/z TL Thymianblätter 1 gehackte Knoblauchzehe
2 EL Zwiebelwürfel

1/z Bund Petersile
10 entkernte, schwazt2 EL Olivenöl

250 g Mascarpone
3 Eigelb
50 g geriebener Parmesan
Salz, gemahlener Pfeffer
3 Eiweiß (steif geschlagen)
Fett für die Form

Salz, gemahlener Pfeffer
2-3 EL Paniermehl

2 EL geriebener Pecort
2-3 EL Paniermehl

60 g Butter Oliven

1. Tomaten waagrecht hal-
bieren und aushöhlen.
2. Zucchino in winzige Würfel
schneiden und mit Thymian
in Olivenöl andünsten.
3. Mascarpone, Eigelb und
Parmesan verrühren. Zucchl
niwürfel dazugeben, würzen
und den Eischnee unterzie-
hen. Die Tomaten damit fül-
len, in eine gefettete Form
setzen und rund 15 Minuten
bei 200'C backen.

1.8 Pilze entstielen. Die Stie-
le, die restlichen Pilze und die
Petersilie fein hacken.
2. Knoblauch, Zwiebelwürfel
und gehackte Pilze in 40 g
Butter so lange andünsten,
bis alle Flüssigkeit verdampft
ist. Petersilie untermischen
und die Farce in die Pilzhüte
füllen. In eine gefettete Form
setzen, mit Paniermehl be-
streuen und mit Butterflöck-
chen belegen.
3. lm 180'C heißem Back-
ofen etwa 20 Minuten garen.

1. Die Zucchini der
nach halbieren und mit
kleinen Löffel aushöhle
Zucchinihälften wenige
ten b/anchieren.
2. Das Fruchtfleisch
die geputzte Paprikas
in kleine Würfel schr
und in Olivenöl andür
Petersilie und Oliven h
und mit dem Käse unc
Paniermehl untermisch
3. Die vorgegarten Zr
nihälften mit der Farce
in einer gefetteten For
180" C heißem Backofr
15 Minuten backen.


