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GU Rezepte
Rezept
Italienisch gefiillte Gemiise
Ein Rezept von Italienisch gefiillte Gemise, am 25.06.2026
Zutaten
1 kleinere oder 2 sehr kleine Auberginen (etwa 4 rote Zwiebeln
350g) Salz
2 junge Zucchini (etwa 250 g) 2 schlanke gelbe Paprikaschoten (etwa 250 g)
100 g altbackenes Weillbrot je 1/4 Bund Petersilie und Basilikum
2 Knoblauchzehen 100 g frisch geriebener Parmesan
2 Eier 1EL Pesto
Pfeffer 4EL Olivenol
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 345 kcal

Zubereitung

1. Die Auberginen waschen und langs halbieren. Die Zwiebeln schalen. Auberginen und Zwiebeln in kochendem Salzwasser
etwa 5 Min. garen. Herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

2. Die Zucchini und die Paprikaschoten waschen und langs halbieren. Das Fruchtfleisch der Zucchini bis auf einen gut 1 cm
dicken Rand mit einem Loffel herausschaben. Bei den Auberginen das Innere kreuzweise einschneiden und ebenfalls bis
auf einen Rand von gut 1 cm Dicke herauslésen. Die Paprikahalften von Trennh&uten und Samen befreien. Die Zwiebeln
halbieren, die inneren 2-3 Schichten herausldsen. Die ausgehdhlten Gemiise nebeneinander in eine ofenfeste Form oder
die Fettpfanne setzen und leicht salzen.

3. Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Brot in einer Schiissel mit lauwarmem Wasser ibergiefien und etwa 10 Min.
einweichen. Das ausgehohlte Gemusefleisch fein hacken. Die Krduter waschen und trocken schitteln, sehr fein hacken.
Den Knoblauch schalen und durchpressen.

4. Das Brot ausdriicken und sehr fein zerpfllicken. Mit gehacktem Gemise, Krautern, Knoblauch, Kase, Eiern und Pesto
verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In die Gemiise fiillen und mit Ol betrdufeln. Das Gemiise im Ofen (Mitte,
Umluft 160°) in etwa 30 Min. appetitlich braun backen. Das Gemiise schmeckt heif3, lauwarm und auch kalt.
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