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Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:

Gefullte Zucchetti

mehr Kochtipps:
lifechannel.ch/kochtipp

Zubereitung Zutaten

- Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen 4 Stk. grosse Zucchetti

- Zucchetti zuerst waschen, riisten und ldngs hal- 2509 Qum?a _
bieren, danach das Fruchtfleisch mit Hilfe eines 500 ml Gemiisebouillon
Loffels herauskratzen und beiseitestellen 40 g Walntisse

- Walniisse klein hacken 2TL Honig

- Oliven wenn nétig entkernen und in kleine Sti- 16 Stk. schwarze Oliven
cke schneiden 8 EL Krduterfrischkdse

- Petersilie fein hacken 8EL Parmesan

Olivendl

- Zucchettifruchtfleisch fein schneiden
. . . . Salz, Pfeffer
- Gemusebouillon aufkochen, Quinoa beigeben

und ca. 10 Minuten leicht sieden

- Die Pfanne von der Herdplatte wegnehmen, den
Quinoa noch 10 Minuten quellen lassen

- Die zerhackten WalnUlsse nun in einer Bratpfan-
ne ohne Ol anbraten, den Honig dazugeben und
gut vermischen und von der Herdplatte nehmen

- Die Zucchettihalften salzen und in der Ofenmit-
te 20 Minuten backen
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Wahrenddessen das Zucchettifruchtfleisch in
Olivenol weich dunsten, danach den Quinoa bei-
geben und kurz mitdunsten

Nun den Krauterfrischkase, Oliven und Petersilie
beigeben und gut vermischen, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken

Nach dem Backen der Zucchettihalften diese
gleichmassig mit der Quinoa-Frischkasefullung
fullen, nun die Honig-Walnusse daruber verteilen
und den Parmesan dariberstreuen

Nun die gefullten Zucchetti nochmals im Ofen
backen, bis der Kase geschmolzen ist



