Zucchini, geflllt mit Sauerampfersauce 119

Typ: Gemise Quelle: E&T April 1986

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

Fir 4 Portionen:

500 g Kartoffeln
Vollmeersalz

4 Zucchini (ca. 750 @)
100g Butter

50 g jungen Gouda

2 Eigelb (Gew.-Kl. 2)

80 g Pinienkerne

40 g Parmesan (gerieben)
1 Zwiebel

2 Handvoll Sauerampfer
1/8 L Schlagsahne
Zitronensaft

1. Kartoffeln schalen, waschen und in Salzwas8avlibuten kochen.

2. Zucchini langs aufschneiden und aushéhlas lanere hacken und mit den
Kartoffeln noch 5 Minuten kochen.

3. Zucchinihalften salzen, in 40 g Butter von jefleite 5 Minuten dinsten.

4. Zucchini in eine ausgebutterte Auflaufform legmit geraffeltem Gouda
ausstreuen.

5. Kartoffeln und Zucchini-fleisch durchpressenit Bigelb, 50 g gemahlenen
Pinienkernen und. Parmesan verrthren, wiirzen.

6. Kartoffelmasse in die Zucchinihalften spen.

7. 15 Minuten bei 175 Grad (Gas 2) Uberbackenresilichen gerdsteten
Pinienkernen bestreuen.

8. Fur die Sauce Zwiebelwurfel in 20'g Butter gagiinsten, fein geschnittenen
Sauerampfer und Sahne zugeben, 5 Minuten offengkodRestliche Butter mit dem
Schneidstab einarbeiten, mit Salz und Zitrone wiirze

Vorbereitungszeit: 45 Min. Garzeit: 15 u. 5 Min. Wift 20 Min. bei 150° Pro Portion
etwa 17g Eiweil3, 53 g Fett, 46 g Kohlenhydratet®87 Joule 695 Kalorienp3



