Gefiillte Zucchini-Bliiten

Fiir 2 Personen

100 g Spaghetti 2 EL Thymian 2 EL Schnittlauch
2 EL Basilikum 2 Tomaten 2 Zwiebeln

1 EL Butterschmalz 1 Toastbrotscheibe 1 Eigelb

Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol 2 Zucchini

4 Zucchinibliiten

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest kochen und abgieflen. Die Krauter waschen, gut
trocknen und fein hacken bzw. schneiden. Die Tomaten enthduten und in kleine Stiicke schneiden.
Die Zwiebeln schélen, fein hacken und mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Das Brot reiben,
zu den Zwiebeln geben und kurz mit braten. Die Masse mit Tomatenwiirfeln und Eigelb gut
vermengen, mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken, vorsichtig in die Zucchinibliiten fiillen
und mit 1 EL Olivenol kurz von allen Seiten in der Pfanne anbraten. Die Zucchini waschen, in
lange diinne Stifte schneiden, mit 1 EL Ol andiinsten, die gekochten Spaghetti und Schnittlauch
und Basilikum zugeben, alles mit 2 EL Oliventl mischen und mit den gefiillten Zucchinibliiten
servieren.
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