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GU Rezepte

Rezept
Geflillte Zucchinibliiten mit Fisch

Ein Rezept von Gefiillte Zucchinibliiten mit Fisch, am 28.06.2026

Zutaten
%2 Bio-Zitrone %2 Bund Basilikum
200 g Fischfilet (ohne Haut, z. B. Forelle oder Zander) 1 EiweiR
Salz schwarzer Pfeffer
12 Zucchinibliiten (am besten mit kleinen 5EL Olivenol

Friichten daran) 200g Tomaten

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 240 kcal

Zubereitung

1. Die Zitronenhlfte heil abwaschen und abtrocknen. Die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Basilikum waschen,
trocken schitteln, die Blattchen fein hacken und %2 EL davon beiseitelegen. Den Fisch waschen, trocken tupfen und
moglichst fein hacken. Eiweil3, Zitronenschale und Basilikum unterrithren und die Masse mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Den Backofen auf 220° vorheizen. Die Zucchinibliten und die Friichte waschen. Die Bliiten jeweils vorsichtig 6ffnen und
den Stempel mit den Fingerspitzen herauslosen. Die Friichte vom unteren Ende befreien und langs in dlinne Scheiben
schneiden.

3. Die Fischmasse in die Bliiten fiillen und die Spitzen leicht zusammendrehen. Bliiten und Zucchini nebeneinander in eine
ofenfeste Form legen, salzen, pfeffern und mit 3 EL Olivendl betraufeln. Im heiRen Backofen (Mitte) 13-15 Min. backen, bis
Zucchinibliten und -scheiben schén gebraunt sind.

4. Inzwischen die Tomaten waschen, klein wiirfeln. 2 TL Zitronensaft mit Salz und Pfeffer verriihren, das restliche Ol
unterschlagen. Die Tomaten und das librige Basilikum unterheben und abschmecken. Die Tomaten auf den Zucchini
verteilen.
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