Uberbackene Zucchinischiffchen

Zucchini gefiillt mit Tomaten-Sugo und Kise
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Ein kostlich-knackiges Ofengericht, das genauso gut schmeckt, wie es aussieht. Die

halbierten Zucchini werden mit dem Lo6ffel ausgehdhlt, mit Sugo gefullt und
anschlieRend mit aromatischem Buffelmozzarella iiberbacken. So verfihrerisch kann
Uberbackenes sein. Und es geht so schnell, denn die Sauce ist im Handumdrehen zu-
und die Zucchini vorbereitet. Den Rest? Erledigt der Ofen.
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Zutaten

1 Dose ORO di Parma
Tomaten, stiickig (a 400 g)
2 EL ORO di Parma

Tomatenmark mit
Basilikum

2 kleine rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 Stangel Basilikum

2 mittelgrofle Zucchini
(circa 70 g)

3 Kugeln Buffelmozzarella

20 g geriebener Par

mesan*

1 TL gemischte italienische
Krauter, (alternativ:
Oregano)

etwas Salz und Pfeffer aus
der Muhle

4 EL Olivenodl ,extra

vergine*

1 Prise Zucker

*Bestimmte Késesorten (z.B.
Parmesan) werden aus
tierischem Lab hergestellt
und sind daher nicht fur
vegetarische Gerichte
geeignet.

Verwendete Produkte:

Schritt 1: Die Vorbereitung

Zutaten: Rote Zwiebeln, Knoblauch, Olivendl, stiickige
Tomaten, Tomatenmark mit Basilikum, Salz, Pfeffer, Zucker,
Basilikum, italienische Krauter, Parmesan

Diese Uberbackenen Zucchinischiffchen sind nicht nur
unglaublich kostlich, sondern auch einfach zubereitet. Zuerst
kiimmerst du dich um den Sugo: Schéle die roten Zwiebeln
und die Knoblauchzehen und hacke beides fein. AnschlieRend
kannst du beides in Olivendl andinsten. ORO di Parma
Stiickige Tomaten und ORO di Parma Tomatenmark mit
Basilikum hinzufiigen. Die Sauce anschlielend aufkochen und
mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker, Basilikumblattern und den
italienischen Krautern wurzen. Jetzt kannst du nach

Geschmack mit Parmesan verfeinern.

Schritt 2: Die Zucchinischiffchen

Zutaten: Zucchini, Sugo, Mozzarella

Halbiere die Zucchini langs und entferne das Fruchtfleisch mit
einem Loffel. Schneide den Mozzarella in Scheiben und befille
die Zucchini anschliefiend mit dem fruchtigen Sugo. Mit
Mozzarellascheiben belegt, backst du die gefulllten
Zucchinihalften nun bei 220 °C far 10—15 Minuten in einer
Auflaufform — bis sie goldbraun sind und der Kase schoén
blubbert. Dann kannst du deine Uberbackenen
Zucchinischiffchen auch schon servieren. Buon appetito!
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Diese und weitere leckere Rezeptideen findest du auf:

www.orodiparma.de/italienische-rezepte




