Gefiillte Zucchinibliiten (Vorspeise oder Beilage)

Zutaten:
8 Zucchinibliiten — 150 g Ricotta - EL Olivendl — 1 kleine Zucchini - 2 Schalotten - 8 Sténgel Petersilie - 1 Ei - 50 g
geriebener Parmesan - Salz - Pfeffer - Muskatnuss

Zubereitung:

Zucchinibliiten vorsichtig waschen und trocken tupfen (sie sind sehr empfindlich und gehen leicht kaputt),
etwas auseinander ziehen und den Stempel herausschneiden

Eine flache Auflaufform mit etwas Olivendl auspinseln

Zucchini waschen und auf der Kiichenreibe fein raspeln

Schalotten schélen und fein wiirfeln

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Zucchiniraspel zugeben und bei
geringer Hitze 5-10 Minuten diinsten bis die FlUssigkeit verdunstet ist. Abkihlen lassen

Ofen auf 180°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen

Petersilie waschen und trocknen, die Blattchen abzupfen und fein hacken

Ricotta und Ei zu den Zucchiniraspel geben und griindlich verriihren

Petersilie und Parmesan untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wiirzen

Die Ricotta-Zucchini-Masse vorsichtig in die Zucchinibliten flllen und die Blitenspitzen vorsichtig
zusammendrehen

Die gefullten Bliten in die Form legen und mit etwas Olivendl betraufeln

Im Ofen ca. 10-15 Minuten garen bis die Bliten leicht gebraunt sind

Wir wiinsehen quten Oppetit!
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