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Rezept
Vegetarisch gefiillte Gemiise

Ein Rezept von Vegetarisch gefiillte Gemiise, am 09.06.2026

Zutaten
2 kleine Auberginen 8 rote Zwiebeln
Salz 4 kleine Zucchini
4 schlanke Paprikaschoten (rot oder gelb oder 4 kleine Fleischtomaten
gemischt) 200 g altbackenes Brot
1 grofles Bund Basilikum 6 Zweige Thymian
4 Knoblauchzehen 1/2 Bio-Zitrone
200 g frisch geriebener Hartkase nach Geschmack (z. 4 Eier (GroRe M)
B. Pecorino, Parmesan oder Manchego) Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 8EL Olivendl
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 8 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 365 kcal

Zubereitung

Die Auberginen waschen und die Enden abschneiden, Auberginen der Lange nach halbieren. Die Zwiebeln schélen. In
einem Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen. Die Auberginen und Zwiebeln darin etwa 5 Minuten sprudelnd kochen
lassen. In ein Sieb abgiellen, kurz abschrecken und abtropfen lassen.

Zucchini, Paprikaschoten und Tomaten waschen und langs halbieren. Von den Zucchini, Auberginen, Zwiebeln und den
Tomaten mit einem Teel6ffel das Innere bis auf einen Rand von 1 cm herauslésen. Aus den Paprika die Trennhautchen
mit den Kernen und die Stiele herausldsen.

Das Backblech mit Backpapier belegen. Die ausgehdhlten Gemiise nebeneinander daraufsetzen. Das Brot in einer
Schiissel mit lauwarmem Wasser begiefen und gut 10 Minuten stehen lassen. Die Krauter waschen und trocken
schiitteln, Blattchen von den Zweigen zupfen oder streifen und fein hacken.

Ausgelostes Gemiisefleisch sehr fein schneiden und in eine Schiissel geben. Den Knoblauch schélen und dazupressen.
Die Zitronenhalfte heilt waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben und mit Kase, Eiern und Krautern mit in die
Schiissel geben. Das Brot mit den Handen gut ausdriicken, fein zerkriimeln und auch dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und griindlich miteinander mischen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (erst spater einschalten: Umluft 160 Grad). Die Brotmischung in die ausgehohlten
Gemuse fillen. Falls davon etwas librig bleibt, einfach als kleine Ballchen neben die Gemiise setzen. Das Olivendl
gleichmaRig liber das Gemuse laufen lassen.

6.

Gemise in den Ofen (Mitte) schieben und 35-40 Minuten backen, bis es schon gebraunt ist. Kurz stehen lassen, dann
servieren. Dazu passt ofenfrisches WeilRbrot gut und ein Salat, z. B. mit griinen Bohnen oder auch ein Blattsalat. Und: Das
Gemiise schmeckt auch lauwarm oder sogar abgekiihlt auf dem Biifett.
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