Kochen mit Klausi

Gratinierte Zucchini mit Champignons

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 2 mittlere Zucchini, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Olivenol,
- 250 g Champignons, 250 g Schweinehack, 100 g Tomatenmark,

- 1 Dose geh. Tomaten, getr. Majoran, Oregano, Rosmarin &Thymian,
- 1 EL Mehl, Paprikapulver, 150 ml Rotwein, 1 EL Bratensaft,

- 1-2 EL TK-Petersilie, 250 ml Cremefine, 250 g Mozzarella

Zubereitung:

1. Zwiebel, Knoblauch schalen u. fein wirfeln. Pilze putzen u. klein
schneiden. Zucchini waschen, ladngs mittig durchschneiden, das
Fruchtflelsch mit einem Loffel ausschaben u. dieses zerklelnern

2. Hack in Olivendél krumellg braten Zwiebeln u. Knobi mitbraten. Pllze
u. Zucchinistucke mitbraten, mit Salz, Pfeffer u. Paprikapulver wir-
zen. Tomatenmark einrthren, mitbraten, Mehl unterrihren u. an-
schwitzen, mit Tomaten u. Rotwein abléschen, einkdcheln lassen.
Bratensaft u. Krauter zugeben. Zucchinihalften mit dem Hack fillen.
Ubriges Hack mit Cremefine verlangern u. in die Form geben.

3. Gefullte Zucchini in die Form Iegén Kése in Scheiben schneiden,
darauf Iegen u. salzen Im vorgeh Ofen bei 200°C ca. 30 Min. backen.

‘T pp dks C/iaoten. (Dazu Rgzs oder @asta servieren.
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