Gefiillte Zucchini mit Ziegenkdse

Fiir 2 Personen

2 mittelgrofle Zucchini 1 Zwiebel 1 EL Olivenol

1 Brétchen vom Vortag 60 ml Milch 2 EL Pinienkerne

1 Peperoni 1 Tomate 1 Zweig Rosmarin

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 200 g Ziegen-Frischkése
Salz, Pfeffer 150 ml Gemiisebriihe 6 Kirschtomaten

2 EL Creéme-fraiche 3 Stiele Basilikum

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Zucchini halbie-
ren, mit einem Loffel aushohlen. Das Innere der Zucchini fein hacken. Zwiebel schélen und fein
schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Zwiebel anschwitzen, gehackte Zucchini zuge-
ben. Das Brétchen in Wiirfel schneiden und mit lauwarmer Milch {ibergieen. Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett rosten. Peperoni halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch
fein hacken. Tomate vierteln, die Kerne entfernen und fein wiirfeln. Rosmarin, Petersilie und
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Zu den eingeweichten Brotwiirfeln
die angeschwitzten Zwiebeln, Peperoni, Pinienkerne, Frischkése, Tomatenwiirfeln, Rosmarin, Pe-
tersilie und Schnittlauch geben und alles gut vermischen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Zucchinih&lften mit der Masse fiillen, in eine Auflaufform setzen, Gemiisebriihe angieflen und im
vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen. In der Zwischenzeit die Kirschtomaten halbieren. Nach
dem Garen den ausgetretenen Saft aus der Auflaufform in eine Pfanne gieflen, etwas reduzieren
lassen, die gewiirfelten Tomaten zugeben und einkochen lassen. Die Sofle mit Créme-fraiche bin-
den, mit Salz und Pfeffer abschmecken und frisch gehacktes Basilikum untermischen. Die Sofe
zu den gefiillten Zucchini reichen.
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