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Rezept
Geflillte Zucchini in Dillsauce

Ein Rezept von Gefiillte Zucchini in Dillsauce, am 09.06.2026

Zutaten
4 dicke Zucchini (a 200-250 g) 100g Reis
2 Zwiebel 1 Ei
250 g gemischtes Hackfleisch Salz
schwarzer Pfeffer aus der Muhle 2 Bund Dill
5EL Ol 3EL Mehl
500 ml kalte Gemiise- oder Geflligelbriihe (Instant 1TL saureSahne
oder Briihpulver)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 945 kcal

Zubereitung

1. Die Zucchini waschen. Langs halbieren, bis auf das obere Ende, und dann mit einem Essloffel die Kerne herausschaben.

2. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und den Reis nach Packungsanleitung darin garen. Die Zwiebel abziehen, fein
wiirfeln und mit dem Reis, dem Ei und dem Hackfleisch mischen. Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken und die
Zucchinihalften damit fiillen.

3. Den Dill waschen, trocken schitteln, 4 Stangel zur Dekoration beiseitelegen und den Rest fein schneiden. Das Ol in einer
groRen Pfanne oder einem breiten Topf erwarmen und darin das Mehl und den Dill verriihren.

4_ Jetzt unter sténdigem Riihren die Brithe nach und nach dazugielRen. Die Sauce soll nicht zu diinn, sondern samig werden.

5. Die gefillten Zucchini in die Sauce legen, langsam zum Kochen bringen und dabei vorsichtig die Sauce riihren. Bei
mittlerer Hitze 10-20 Min. garen. Zum Servieren in einen tiefen Teller oder eine Schale geben und mit jeweils 1 Klecks
saurer Sahne sowie Dillstangeln dekorieren.
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