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Rezept
Zucchini mit Gemiisefiillung

Ein Rezept von Zucchini mit Gemiisefillung, am 02.07.2026

Zutaten

6 mittelgrofRe Zucchini (ca. 1,2 kg) 1 gelbe Paprikaschote

2 Tomaten 1Bund Friihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen 1/2 Bund Basilikum

200 g Edelpilzkase 50g Semmelbrosel
Salz Pfeffer
2EL frisch geriebener Parmesan 2EL Butter
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 380 kcal

Zubereitung

l. Zucchini waschen, langs halbieren. Fruchtfleisch mit einem Loffel bis auf einen knapp 1 cm dicken Rand herauskratzen
und wirfeln.

2. Paprikaschote und Tomaten waschen, putzen und fein wiirfeln. Frithlingszwiebeln waschen, putzen und fein hacken.
Knoblauch schélen und hacken. Ein paar Basilikumblattchen weglegen, die tGbrigen in Streifen schneiden.

3. Backofen auf 180° vorheizen. Den Kase klein wiirfeln und mit 2 EL ausgehdhltem Zucchinifleisch, Paprikaschote,
Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch, Basilikumstreifen und Semmelbréseln mischen. Salzen, pfeffern und in die Zucchini
fullen.

4. Zucchininebeneinander in die Form setzen. Ubriges Zucchinifleisch salzen, pfeffern und dazwischen verteilen. Zucchini
mit dem Parmesan bestreuen und mit der Butter in kleinen Stiicken belegen. Im Backofen (Mitte, Umluft 160°) 40 Min.
backen. Mit tibrigem Basilikum bestreuen.
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