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Rezept
Vegetarisch gefiillte Zucchini mit Ricotta

Ein Rezept von Vegetarisch gefiillte Zucchini mit Ricotta, am 20.06.2026

Zutaten
120 ml Gemiusebriihe 100 g Instant-Couscous
4 mittelgroRe Kugelzucchini (Rondini) 30g schwarze Oliven ohne Stein
1Zweig Rosmarin 150 g Ricotta
Salz Pfeffer
4 Papierstiicke Olivendl fiirs Papier und zum Betraufeln
Kichengarn
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 215 kcal

Zubereitung

l. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Gemiisebriihe aufkochen und Giber den Couscous gielien, ca. 5 Min. quellen lassen.
Die Zucchini waschen und einen kleinen Deckel abschneiden. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel herausschaben und klein
wiirfeln. Oliven und Rosmarinnadeln fein hacken.

2. Die Papiere auslegen, leicht fetten und die Zucchini mittig daraufsetzen. Fiir die Flllung Couscous mit Zucchinifleisch,
Oliven, Rosmarin, Ricotta, Salz und Pfeffer mischen und in die Zucchini fiillen. Mit wenig Olivendl betraufeln. Die
Papierecken oben zu einem Sackchen zudrehen und mit Kiichengarn fest verschlieRen. Auf ein Backblech setzen und im
Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 30 Min. garen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/vegetarisch-gefuellte-zucchini-mit-ricotta-63966 Seite 1



	Vegetarisch gefüllte Zucchini mit Ricotta
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


