Gefiillte Zucchini

ZUTATEN:

240 g Zucchini (2 Stuck)
20 g Hirse

30 g Zucchini

30 g Sellerie

30 g Gelbe Ruben

1 TL Krauter

Kristallsalz

4 El Grundsauce

20 g Mozzarella

ZUTATEN:

100 g Kartoffeln

20 g Fenchel, Stangensellerie
Sellerie

20 g Butter

4 EL Obers

400 g Gemusebruhe od. Wasser
20 g Krauter nach
Geschmacksrichtung

(Kerbel, Estragon, Majoran,
Petersilie oder Melisse)
Kristallsalz

Muskat

ZUBEREITUNG:
1. Zucchini halbieren, aushdhlen, kurz blanchieren.

2. Das Gemuse klein wirfelig schneiden,
blanchieren. Die Hirse mit Wasser weichkochen.

3. Das ausgehdhlte Fruchtfleisch der Zucchini und
das Gemuse mit der Hirse vermengen, mit Grund-
sauce binden (siehe unten). Mit Krautern und
Kristallsalz abschmecken und in die Zucchini fillen.

4. Mit dunngeschnittenen Mozzarella belegen und
im Rohr kurz erhitzen.

Gemiise-Erdéapfelsauce (Grundsauce)

ZUBEREITUNG:
1. Kartoffeln und Gemuse klein schneiden.

2 |In Butter kurz anschwitzen, mit Gemusebrihe
auffullen und gar kochen.

3.Mit Schlagobers, Salz, Muskat und den
Krautern im Mixer pirieren.




