Kochen mit Klausi

Gefullte Zucchini mit Hack

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 1 groRe Zucchini (900 g), Salz, Pfeffer, 3 Knobizehen, 1 Zwiebel, O,
- 400 g gem. Hack, 150 g Tomatenmark, 1 Dose geh. Tomaten,

- 250 ml Cremefine, 150 ml Fleischbrihe, 150 ml Rotwein, Thymian,
- Rosmarin, Oregano, Basilikum, Petersilie, 120 g geriebener Gouda

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi fein wdirfeln. Zucchini putzen u. langs mittig
durchschneiden. Kerniges Fruchtfleisch entfernen, Rest Frucht-
fleisch mit einem L6ffel ausschaben u. klein hacken.
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2. Hack in heiRem Ol anbraten, Zwiebeln u. Knobi mitbraten. Zucchini-
hack einige Min. mitbraten. Mit Salz u. Pfeffer wirzen. Tomatenmark
u. Mehl einrihren, mit Cremefine u. Tomaten abléschen, einkécheln
lassen. Krauter unterheben. Zucchinihalften mit dem Hack fullen.

Restl. Sauce mit Wein verlangern u. aufkochen.
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3. Sauce in eine grofRe Auflaufform geben, Zucchinis darauflegen, mit
Kése bestreuen u. im vorgeh. Ofen bei 175 °C ca. 30 Min. backen.
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