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§%§§§§Z% 2 EL Fenchelkraut, gehackt '*_ dampien, '_’ it der Bou
. 2 EL Schnittlauch, fein geschnitten einkocnen, Wu =

zucchinirddchen __2EL Schnittiauch, feln eSO~ o ntermischen. Fullung
' ‘ 100g Gruyére AOC, gerieben o
Fiir 4 Personen verteilen.
1 ofenfeste Form von ca. 20x30 ¢m Guss: 3 Guss: Rahm und Bouillon verrahren,
1,5dl Rahm wiirzen, dariibergiessen. Zucchini mit
Butter far die Form 1,5dl Gemisebouillon Paniermehl bestreuen _und Butterﬂockfn
——//Pfeffer darauf geben. In der Mitte de; auf 200 C
53 zucchini, ca. 600 g geristet vqrgehe\ztelj Ofens 30-35 Minuten grati-
Salz, Pfeffer 2 EL Paniermehl zum Bestreuen riieren, garmieren.
. einige Butterflocken Tipps:
Fillung: « Nach Belieben mit Kartoffeln, Reis oder
1 Zwiebel, gehackt Schnittlauch und Fenchelkraut Nudeln servieren.
Butter zum Dampfen zum Garnieren « Passt gut zu grilliertem Fleisch.
Z ini-Inneres, fei t ; 5
_//——UCChIm n? es, fein gehack 1 Zucchini in 3—4 cm breite Stlicke | INFOS
150g Fenchel, gertistet, an sehneiden, mit einem Apfelaushohler bis | Zubereiten: ca. 40 Minuten
der Rostiraffel geraffelt auf einen 4-5 mm dicken Rand aushohlen, | Backen: ca. 35 Minuten
200g Riebli, geschélt, an der Rostiraffel  innen wiirzen und in die ausgebutterte i
geraffelt Form stellen. ; vegetanse
0,5dl Gemisebouillon 2 Flllung; Zwiebel in der Butter andamp- » J jeicnt
Salz, Pfeffer fen. Zucchini-Inneres, Fenchel und Ruebli ‘,

I = e | Nahrwerte pro Portion: Energie 349 kcal
Eiweiss 12 g, Fett 27 g, Kohlenhydrate 158
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