Gefiillte Zucchini

Zucchinihalfte mit Fullmasse, mit Kase Uberbacken

Das kann man beim Kochen zuhause oder auch der Beschreibung
einer Zubereitung nie oft genug sagen, wenn man grillt oder
speziell den Grill des Backofens oder auch der Mikrowelle
benutzt: Jede Sekunde beim Grillen dabeibleiben! So habe ich
dieses Gericht gerade noch in letzter Sekunde gerettet und
konnte es trotz einiger dunklen Stellen noch essen. Eine halbe
oder ganze Minute spater, und die geflullte und uUberbackene
Zucchini ware nur noch schwarz gewesen.

Die Suppe mit den Fleisch-Maultaschen war naturlich als Essen
flir einen ganzen Tag viel zu wenig. Deswegen habe ich noch die
gefullte Zucchini zubereitet. Eine grofle Zucchini musste noch
verbraucht werden, Bratwirste von den Fullungen der
Maultaschen waren auch noch Ubrig und die wenigen restlichen
Zutaten waren vorhanden. Wer sich uber das in die Fullung
gegebene Eiweil wundert: Man muss es nicht hinzugeben, die
Fleischmasse ist so auch kompakt genug. Aber es war noch
ubrig, musste ebenfalls verwertet werden und gibt einfach noch
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ein wenig zusatzliche Bindung.
Zutaten fir 1 Person:

=1 grofle Zucchini

=250 g Wurstbrat (drei Bratwlrste)
Schalotte

Knoblauchzehen

Eiweils

TL getrockneter Oregano

TL getrocknetes Wurzelgrun

=50 g geriebener Emmentaler
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.
| Grillzeit 1-2 Min.

Zucchini der Lange nach halbieren. Mit einem Essloffel das
Fruchtfleisch mit den Kernen herausnehmen und die
Zucchinihalften schon aushohlen. Den Darm der Bratwlrste
entfernen, das Wurstbrat in kleine Stuckchen teilen und in
eine Schissel geben. Schalotte und Knoblauchzehen schalen,
kleinschneiden und hinzugeben. Eiweifs und Krauter dazugeben.
Mit einer Gabel gut vermischen, am besten geht es jedoch mit
der Hand, um eine samige Fullmasse herzustellen. Die beiden
Zucchinihalften mit der Fullmasse fullen und die Masse leicht
festdriucken. In eine mittelgrolBe Auflaufform geben und den
Kase in kleinen Portionen darauf verteilen. Wenn die
Zucchinihalften dicht aneinander stehen, kann man Kase auch
noch auf dieser mittleren ,Rinne” verteilen, um die Kasedecke
kompakt zu machen. Das 0l neben den Zucchinihdlften in der
Auflaufform verteilen.

Backofen auf 200 °C Umluft erhitzen und die Auflaufform auf
mittlerer Ebene fur 40 Minuten hineingeben. Dann auf 240 °C
Grill umschalten und die Zucchinihalften recht dicht unter den
Grill schieben. Dabeibleiben! Nach einer, maximal zwei Minuten
sollte der Kase oben kraftig braun gegrillt sein. In der



Auflaufform oder auf einem Teller servieren.



