| ’Z"licchi'ni‘ - | f%fuchen

Zutaten fir4-5 Personen

e | kg kleine Zucchxm i | : Zubet"‘mngszext 20 Minuten
200 gr mittelalter, genebener Gauda ' BackZeit: 60 Minuten
125 ml stife sme W Kaloffeﬂ pro Portion: 280 kcal
3 EL Mehl foa Sn?aaaugf [Stie oot e
Salz L Boleboe Unser Tipp: Zucchini lassen sich gut
: wexBe!{_Pfeﬂfer AR il mit einiem Gurkenhobel schneiden,
_ italienische Kriuter -~ - P Ubrlg«‘ns auch Kartoffeln, wenn Sie
oo Muskat s agd 2 -einmizl diinne Kartoffelscheiben fiir
"~ Semmelbrésel fiir die Form ein ‘G atin benGtigen. ;
Zabereitung : e Z #
‘% 1.Die Zucchini waschen, Stielansatz entfemen, Fruchtﬂelsch in Streifen hobeln.

- 2. Backofen auf 200 ° C vorheizen. ;
3. Mehl, Eier und Sahne verrithren, den genebenen
mit SaIZ, Pfeffer, Muskat und den italienischen wilrzen
., 4. Eine Rehrﬁckehform fetten und mit Semmelbrdseln aus '
Die Teigmasse einflillen und glatt streichen. Stre..uen.
5. etwa 1 Stunde auf mittlerer Schiene backen.
6. den Kuchen etwas abkiihlen lassen und auf eine Tortellplame stilrzen.

Kaise und die gehobelten Zucchini unterheben.





