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Rezept
Gefiillte Zucchinischiffchen
Ein Rezept von Gefiillte Zucchinischiffchen, am 24.06.2026
Zutaten
100 g Cashewniisse 6 sonnengetrocknete Tomaten
2EL kaltgepresstes Olivendl 1 Spritzer Himbeeressig
4 kleine Zucchini 8 getrocknete Steinpilze
Salz schwarzer Pfeffer
50 g Baby-Salatmischung
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fir 12 Happchen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 85 kcal

Zubereitung

Die Cashewniisse in einer kleinen Schiissel mit kaltem Wasser bedecken und etwa 12 Std. einweichen. Die getrockneten
Tomaten ebenfalls in eine Schiissel geben, mit Wasser bedecken und einweichen.

Am nachsten Tag beides in ein Sieb abgieRen, dabei das Einweichwasser auffangen. Niisse und Tomaten mit dem
Olivendl, dem Himbeeressig und 1 EL Einweichwasser in einen Standmixer geben. Alles zu einer nicht zu fliissigen Creme
plrieren, dabei bei Bedarf noch Einweichwasser dazugeben.

Die Zucchini waschen, putzen und langs halbieren. Das Innere mit einem Loéffel vorsichtig herauskratzen und fein hacken.
Die getrockneten Steinpilze auf einer Kiichenreibe moglichst fein reiben (sehr gut ist hierfiir eine Microplane) und mit den
gehackten Zucchini unter die Cashewcreme riihren, bis eine relativ feste Fiillung entsteht. Salzen und pfeffern.

Die Zucchinihalften in etwa 3 cm groRe Stiicke teilen. Den Salat verlesen, waschen, trocken schleudern und grob
schneiden.

Anrichten: Die Zucchinistliicke mit dem Salat auslegen, sodass noch Blatter an den Seiten liberstehen. Cashewfillung mit
einem Teeloffel einflillen. Eventuell HolzspieRchen an den Seiten der Zucchinischiffchen einstechen, damit sie sich leicht
von einem Teller aufnehmen lassen.
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