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Rezept
Zucchini-Schiffchen mit Hackfiillung

Ein Rezept von Zucchini-Schiffchen mit Hackfillung, am 09.06.2026

Zutaten

4 kleine Zucchini (a ca. 150 g) Salz

Pfeffer 2EL Zitronensaft
2 Zwiebeln 1EL Olivendl

1 groRe Dose geschalte Tomaten (800 g Inhalt) 80g Mozzarella
1Bund Petersilie 300g gemischtes Hackfleisch
1 Ei(M) 4EL Pinienkerne
2TL frisch gehackter Thymian
Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 410 kcal

Zubereitung

]_. Zucchini waschen, putzen, langs halbieren. Fruchtfleisch bis auf einen 1 cm breiten Rand herausschaben, klein wiirfeln.
Zucchini mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

2. Fiir die Sauce 1 Zwiebel schilen, fein wiirfeln und im Ol glasig diinsten. Zucchiniwiirfel zugeben und ca. 3 Min.
mitdiinsten, salzen und pfeffern. Tomaten samt Saft zugeben und zerdriicken. Sauce aufkochen und bei mittlerer Hitze
offen ca. 15 Min. kochen lassen.

3. Backofen auf 180° vorheizen. Ubrige Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Mozzarella klein wiirfeln. Petersilie abbrausen,
trocken schitteln, abzupfen und fein hacken.

4. Hackfleisch, Ei, Zwiebel, Mozzarella, Pinienkerne und zwei Drittel der Petersilie mischen.

5. DieMasse mit Salz, Pfeffer und Thymian kréftig abschmecken und in die Zucchinihalften fiillen.

6. Tomatensauce in die Auflaufform geben, die Zucchini hineinsetzen und im heifen Ofen (unten) 30-35 Min. garen. Mit
Ubriger Petersilie bestreuen.
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