Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Gefillte Zucchini mit Steinpilzpolenta

Ein Rezept von Gefiillte Zucchini mit Steinpilzpolenta, am 28.06.2026

Zutaten
20g getrocknete Steinpilze 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 100 g Austernpilze
40 g getrocknete Tomaten (in Ol) 40 g Walnusskerne
1EL Butter 100g Polenta
400 ml heil’e Gemusebriihe 100 ml Milch
100 g Emmentaler (am Stiick) Salz
Pfeffer ca.1EL Aceto balsamico
2 groRe Zucchini (je ca. 350 g) 8 Cocktailtomaten
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 365 kcal

Zubereitung

]. DieSteinpilze mit 200 ml heiRem Wasser tibergieRen und 20 Min. quellen lassen. Inzwischen Zwiebel und den Knoblauch
schalen und fein wiirfeln. Die Austernpilze putzen, trocken abreiben und klein wirfeln. Die getrockneten Tomaten
abtropfen lassen und wiirfeln. Die Walnusskerne grob hacken. Die Steinpilze in ein Sieb abgielRen, ausdriicken und fein
hacken.

2. In einem Topf Zwiebeln, Knoblauch, Steinpilze und Austernpilze in der Butter andlinsten. Polenta, Gemiisebriihe und
Milch hinzufligen, aufkochen und unter gelegentlichem Riihren ca. 10 Min. kdcheln lassen.

3. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Kase reiben. Tomaten, Walniisse und 2 EL Kase unter die Polentamasse riihren. Die
Polenta mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken und etwas abkiihlen lassen.

4. Die Zucchini waschen, putzen, halbieren und die Kerne herauskratzen oder schneiden. Die Unterseiten etwas glatt
schneiden, damit die Schiffchen gerade liegen bleiben.

5. Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, die Stielansatze dabei entfernen. Die Polenta in die Zucchini fiillen. Die
Tomaten darauf verteilen und etwas eindrlicken. Den restlichen Kase dariiberstreuen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und im heiRen Backofen (Mitte; Umluft 180°) 30 Min. backen. Dazu passt Feldsalat mit
Balsamicodressing.
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