Kochen mit Klausi

Zucchini-Buletten-Gratin

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- je 350 g grune & gelbe Zucchini, 500 g Rinderhack, 2 Zwiebeln, Salz,
- 4 Knobizehen, Pfeffer, Olivendl, 1 Ei, 2 TL Senf, 1 EL Bratensaft,

- 1 Pck. pass. Tomaten, %2 B. Basilikum, Paniermehl, 1 TL Currypulver,
- Milch, 3 EL Tomatenmark, 2 EL Pizzagewtrz, 250 g Mozzarella

Zubereitung:
1. Gemiuse putzen, Zwiebeln u. Knobi fein wurfeln. Zucchini in breite
Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen u. Zucchini por-
tionsweise darin anbraten. Umdrehen u. abgedeckt je Portion 5 Min.
garen. Basilikum in Streifen schneiden. Kase in Scheiben schneiden.
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2. Hack, ¥2 Zwiebeln, ¥ Knobi, Ei, 1 TL Salz, Senf, Pfeffer, Bratensatft,
Curry, Paniermehl u. % Basilikum vermengen, daraus 12 Buletten
formen u. in Ol beidseitig knusprig braten.

3. Restl. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett glasig dinsten. Tomatenmark
mitbraten, mit Tomatenplree abléschen, aufkochen. Mit etwas Milch
verlangern mit Krautern, Salz u. Pfeffer abschmecken. 1/2 in eine
Auflaufform fiullen, Buletten u. Zucchini abwechselnd einschichten.
Restl. Sauce dariiber geben, mit restl. Basilikum bestreuen, mit Kase
belegen, salzen u. im Ofen bei 200°C ca. 30 Min. gratinieren.
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