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Zucchinirdllichen mit griechischem Einschlag

Zutaten

- 800 Gramm geschélte Tomaten (aus der Dose)

- 2 ganze Knoblauchzehen fir die Tomatensauce

- 1 gepresste Knoblauchzehen fur die Fillung

- 10 Basilikumblatter

- 250 Gramm Ricotta-Kéase

- 1 Gurke

- 100 Gramm Henri Willig Koekaas mit Tzatziki als Fullung
. 75 Gramm Henri Willig Koekaas Tzatziki zum Uberbacken
- 0.5 Teeloffel Chiliflocken

- 2 Zucchini

- Ein paar Zweige glatte Petersilie und Minze

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

- Olivendl
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Diese Zucchinirdlichen mit griechischem Einschlag sind ein Fest auf dem Teller. Geflllt mit einer cremigen Mischung
aus Ricotta, frischen Krautern und unserem einzigartigen Tzatziki-K&se versetzen sie Sie sofort in mediterrane
Sphéren. Perfekt als Vorspeise, leichtes Mittagessen oder als Teil eines sonnigen Mezze-Tisches. Und das Beste
daran: Sie kénnen mit der Fillung und dem Kéase endlos variieren. Lassen Sie sich inspirieren und holen Sie sich ein
Stuick Griechenland ins Haus!

Vorbereitung

1: Die geschéalten Tomaten abseihen oder pirieren und in einen grof3en Topf geben.

2: Den Knoblauch, die frischen Basilikumblatter, den Zucker, einen Spritzer Olivendl und etwas Salz nach
Geschmack hinzufigen. Das Ganze eine halbe Stunde lang bei schwacher Hitze kécheln lassen. Dann die
Knoblauchzehen entfernen.

3: Zeit fir die Zubereitung der Fillung! Die Gurke halbieren, entkernen, raspeln und die Raspel in einem Tuch gut
ausdricken.

4: Dann die Gurke mit dem Ricotta, dem geriebenen Tzatziki-Kése, dem gepressten Knoblauch, der gehackten
Petersilie und der Minze vermischen. Mit den Chiliflocken, Salz und Pfeffer abschmecken. Alles gut verrihren und
dann die Mischung fir eine Weile in den Kiihlschrank stellen.

5: Die Zucchini mit einem Késehobel oder einer Mandoline in Bander schneiden und kurz in einer Grillpfanne grillen.
6: Einen Klecks der Ricotta-Mischung auf die Zucchini geben oder I6ffeln und diese aufrollen.

7: Den Boden einer Auflaufform mit der Tomatensauce bedecken. Die Zucchinirdlichen darauf legen und mit
geriebenem Tzatziki-Kéase bestreuen. Dann eine halbe Stunde im vorgeheizten Backofen bei 180°C backen.

Kann ich flr dieses Rezept auch anderen Kase verwenden?

Unser Tzatziki-Kése ist ein saisonales Produkt und daher nicht das ganze Jahr Gber erhéltlich. Aber keine Sorge,
wenn Sie diesen Kéase verpasst haben - wir haben viele andere schmackhafte Kéasesorten, die perfekt zu diesem
Gericht passen.
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Probieren Sie zum Beispiel unseren Kuhkdse mit Krdutern und Knoblauch fiir eine klassisch-wiirzige Note, geben Sie
dem Gericht eine pikante Note mit unserem Kuhkase mit Chili, oder entscheiden Sie sich fiir einen milden, cremigen
Geschmack mit unserem jungen Ziegenkéase.

Wie auch immer Sie es kombinieren, dieses Rezept ist ein sommerliches Topping, das Sie endlos variieren kénnen.
Guten Appetit, oder wie die Griechen sagen: kali orexi!

Dieses Rezept wurde von den CookingQueens in Auftrag gegeben.
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