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Zucchini gefullt

2 Portionen

Zutaten

2 mittelgroRe Zucchini, 1 Teeloffel Salz zum Entwassern, 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe, 300 g Tomaten, 2 Essloffel Oreganoblattchen, 1000
g Feta, 2 Essloffel Olivenol, 1 gestrichener Teeloffel Salz, 2 Prisen
frischen Pfeffer, 300 g passierte Tomaten

Zubereitung

1. Zucchini waschen, abtropfen lassen und langs halbieren.

2. Zucchinihalften mit einem Loffel aushohlen, dabei einen 0,5 cm dicken Rand stehen lassen.

3. ausgehohltes Zucchinifleisch in kleine Stiicke schneiden, auf einem Kiichenpapier ausbreiten und salzen.
Zucchinihalften ebenfalls salzen

4. Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden

5. Tomaten aufschneiden Strunke entfernen, die Gallertmasse auslosen und beiseite stellen

6. Tomatenfruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden

7. 2 Essloffel Oreganoblattchen klein hacken

8. Feta in 1 cm grofRe Wirfel schneiden

9. Zucchinistiicke ausdricken

0. Zucchinisticke mit den Stiickchen der Tomaten, der Zwiebel und des Knoblauchs, dem Oregano und mit 2
Essloffel Olivenol vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken

11. Gallertmasse der Tomaten mit den passierten Tomaten verrithren

12. Auflaufform leicht mit Olivendl eindlen, Sauce in die Auflaufform geben

13. Zucchinihalften trocken tupfen und in die Auflaufform setzen

14. Gemusemischung in die Halften geben und mit den Feta-Wiirfeln bestreuen

15. bei 180°C Umluft im Backofen 35 Minuten backen

Zeitbedarf

30 min + 35 Minuten backen

dazu pafit
Reis, Nudeln, Baguette
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