Zucchetti gefiillt
(Rezept flir 4 Personen bei Hauptgang)

(Wenn dr Grill schén wari heiss;
backt ar d’Zuccheti dort; war weiss?)

Zutaten:
2 Zucchetti, mittelgross
1 El. Olivendl
1 halbe Zwiebel
2 Knoblauchzehen
250 gr. Schinken oder Hackfleisch/Pilze
2 Tomaten
Kichenkrauter (z.B. untere Burgschulhauskiiche nach Aussentire, links)
Salz
Pfeffer

50 gr. geriebener Kase, Butterflocken

Zubereitung:
Zucchetti schalen und der Lange nach halbieren. Im Salzwasser 5 Minuten sieden.

Die Zucchetti herausheben und mit einem Loffel aushohlen.

Fallung:
Die gehackte Zwiebel und Knoblauch im Ol andédmpfen. Den Schinken in Wiirfel
schneiden und mitbraten.

Zwei Tomaten klein schneiden, mit dem ausgehdéhlten, fein gehackten Zucchetti-
Fleisch (ohne Kerne) ebenfalls zur Flllung geben. Mit den Kiichenkrautern, etwas
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dieser Fillung die ausgehdhlten Zucchettihalften fullen.
In eine langliche Auflaufform legen, mit dem geriebenen Kase Uberstreuen, mit den
Butterflocken belegen und 20 Minuten im heissen Backofen schmoren lassen.

Die Fullung kann variieren. Statt Schinken: Hackfleisch, und / oder Pilze, statt einer
Krautermischung nur reichlich frischen Basilikum.

Als Beilage eignen sich Teigwaren oder Trockenreis.
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