Kochen mit Klausi

Geflllte Zucchini mit Curry-Hahnchen

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 2 Zucchini (30 cm), Salz, Zitronenpfeffer, 750 g Hahnchenbrustfilet
- 3 Zwiebeln, 3 Lauchzwiebeln, 4 Knobizehen, 20 Kirschtomaten, Ol,
- Y% Limette, 250 ml Cremefine Curry, 150 ml Milch, 3 EL Currypulver,
- 1 Glas Mungobohnenkeime, helle Sauce, 250 g Bergkase, Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knofi abziehen, fein wurfeln. Tomaten waschen u. hal-
bieren. Lauchzwiebeln in breite Ringe schneiden. Zucchini putzen u.
langs halbieren, mit einem Lo6ffel aushdhlen u. das Fruchtfleisch
klein hacken. Huhn klein wirfeln. Bergkase fein reiben.
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2. Zwiebeln u. Knoblauch in heiRem Ol glasig diinsten, Huhn zufiigen
u. mitbraten. Zucchini zugeben, ebenfalls mitbraten. Mit Salz, Pfeffer
u. Currypulver wirzen. Mit Cremefine abléschen, aufkochen. Limette
auspressen u. Saft zugeben. Tomaten u. Mungobohnenkeime zuge-
ben u. erwarmen. Zucchinihéalften damit befullen. Restl. Sauce mit
Milch verlangern u. mit heller Sauce binden, dann in die Form fullen.
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3. Zucchini in die Form legen u. mit dem Ké&se bestreuen. Im Backofen
bei 180°C ca. 45 Min. Uberbacken u. mit Petersilie bestreut servieren.

rlich Basmati-Reis servieren.
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