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Gefullte Zucchini mit Pilzen und Ziegenkase

Die Zeit frischer Zucchini vergeht viel zu schnell. Mit dem Rezept fir geflllte Zucchini mit Pilzen und
Ziegenkase zaubert man Abwechslung in die bisherigen Gerichte.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

4 Stk. Zucchini

500 g Champignons
1 EL Olivendl

1 Stk. Zwiebel

1 Stk. Knoblauchzehe
1TL Thymian

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

0.5TL Chilipulver

200 g Ziegenkase

6 Scheiben Mozzarella

Zubereitung

1. Fur die gefullten Zucchini mit Pilzen und Ziegenkéase zuerst den Backofen auf 200°C
vorheizen. Danach die Zucchini abspilen und abtrocknen. Hassliche Stellen entfernen. Der
Lange nach halbieren und mit einem Essl6ffel aushéhlen. Das Fruchtfleisch in eine kleine
extra Schiussel geben. Den Gitterrost vom Herd mit einem Backpapier auslegen, die Halften
darauf geben und mit Salz und Pfeffer bestreuen.

2. Die Champignons putzen, die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und alles in kleine
Stuckchen schneiden, bzw. hacken. Das Fruchtfleisch der Zucchini ebenfalls in kleine Stlicke
schneiden. Den frischen Thymian unter flieBendem Wasser abwaschen, und in kleine feine
Streifen schneiden. Den Mozzarella von der Flissigkeit befreien und in Scheiben schneiden.
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3. In einem kleinen Topf Ol erhitzen, dann die Zwiebel und den Knoblauch anrésten. Danach
das Fruchtfleisch zugeben und circa 2 — 3 Minuten andinsten. Zum Schluss die
Champignons zugeben und mit Salz wiirzen. Das Ganze dann kdcheln lassen. Die Pilze
geben dabei ihr Wasser ab. Nach circa 7 Minuten den Topf vom Herd nehmen und mit
Thymian und Chilipulver wiirzen. Den Ziegenkése nun unterrithren, alles abschmecken und
notfalls mit Salz und Pfeffer nachwurzen.

4. Die Zucchinihalften mit einem Esslo6ffel fullen und zum Schluss die Mozzarella Scheiben
driber geben. Das Ganze dann in den Backofen schieben und so lange tberbacken, bis der
Kéase schon zerlaufen ist. Das dauert ungefahr 15 Minuten. Ruhig die Hitze ein wenig
runterschalten, sonst ist der Kase zerlaufen, aber die Zucchini noch hart.

Tipp

Die geflllte Zucchini mit Pilzen und Ziegenkése schmeckt besonders lecker mit frischem Blattsalat.
Als Variation kann man sie aber auch mit Reis und Tomatensauce servieren.
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