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Rezept
Gefiilltes Gemiise aus dem Ofen

Ein Rezept von Gefiilltes Gemiise aus dem Ofen, am 09.06.2026

Zutaten
200 g Mangoldblatter (die Stiele anderweitig 100 g gerducherter durchwachsener Speck
verwenden) 3 7wiebeln
2 Knoblauchzehen 2EL Olivendl
100 g Weillbrot (eventuell vom Vortag) 3 kleine griine Paprikaschoten
1 groller Zucchino 1 grolie, schlanke Aubergine
3 Tomaten je 1/2 Bund Petersilie und Basilikum
250 g grobe Bratwiirste 150 g gemischtes Hackfleisch
1EL Tomatenmark je 1 TL getrockneter Oregano und Majoran
2 Eier (M) 2EL Semmelbrosel
Salz Pfeffer
80 ml Gemisebriihe
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 460 kcal

Zubereitung

1. DieMangoldblatter waschen, trocken tupfen, erst langs vierteln, dann quer in ganz feine Streifen schneiden. Den Speck
fein wiirfeln, Zwiebeln und Knoblauch schalen und ebenfalls fein wiirfeln.

2. Eine grole ofenfeste Form mit etwas Ol ausstreichen. Das restliche Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Darin
Speck, Zwiebeln und Knoblauch bei mittlerer bis starker Hitze andiinsten. Mangold dazugeben und bei starker Hitze kurz
mitbraten, bis er zusammenfallt und so viel Flissigkeit wie moglich eingekocht ist, dann die Pfanne vom Herd nehmen.

3. Das Brot in Wasser einweichen. Paprikaschoten langs halbieren, putzen (wer mag, lasst die Stiele dran) und waschen.
Den Zucchino und die Aubergine waschen, putzen und quer in ca. 6 cm breite Scheiben schneiden. Jede Scheibe so
aushohlen, dass ein 5 mm breiter Rand und ein diinner Boden stehen bleibt - das geht besonders gut mit einem kleinen
Kugelausstecher. Tomaten waschen, halbieren und das Innere mit einem Loffel herausldsen.

4. Den Backofen auf 180° vorheizen. Petersilie und Basilikum waschen und trocken schiitteln, Blattchen von den Sténgeln
zupfen und fein schneiden. Das eingeweichte Brot gut ausdriicken und zerzupfen. Das Wurstbrat aus der Pelle in eine
Schiissel driicken. Hackfleisch, Brot, Mangoldmischung, Tomatenmark, getrocknete und frische Krauter, Eier und die
Semmelbrosel dazugeben, salzen und pfeffern und alles mit den Handen zu einer glatten Masse verkneten. Die Masse
gleichmalig so in die Gemiise verteilen, dass sich dabei kleine Hauben bilden.
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Die gefiillten Gemiise in die Form setzen, die Briihe angieRen. Dann die Form in den Ofen (Mitte, Umluft 160°) schieben
und die Gem{se 50-60 Min. garen, bis sie weich sind und die Fillung schon gebrdunt ist. Die GemUse vor dem Servieren
nur leicht oder lauwarm abkihlen lassen und eventuell mit einer Tomatensauce und WeiRbrot servieren.
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