Runde Zuechini mit Pilzfillung

Zutaten fiir 4 Portionen:
4-5 runde Zucchini - 1 Zwiebel - 250g Champignons - 1 Bund gemischte Krauter - Salz — Pfeffer - 125ml Gemuisebrihe -
200g Creme fraiche - 1 EL Butter - Sonnenblumendl - 150g Kése

Zubereitung:

Von den Zucchini etwa 1/3 samt Stiel als Deckel abschneiden, das Innere mit einem Teel&ffel herauskratzen und
klein schneiden. Einen Rand stehen lassen

Zwiebel schalen und fein hacken

Champignons putzen und in grobe Wiirfel schneiden

Krauter waschen, trocken schitteln und fein hacken

Kase reiben

Butter und etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und darin die Zwiebel glasig diinsten

Champignons und das Innere der Zucchini zugeben und unter Riihren mit braten

Das Gemuse vom Herd nehmen, etwa 2/3 vom Créme fraiche unterriihren und mit Salz, Pfeffer und den frischen
Krautern kréftig wiirzen

Die Fullung in die ausgehéhlten Zucchini geben, mit Kase bestreuen und in eine Auflaufform setzen

Gemlsebriihe mit dem restlichen Créme fraiche mischen, in die Form gie3en und alles etwa 40 Minuten bei 200°C
auf der zweiten Schiene von unten backen

Wenn der Kase zerlaufen ist, die ,Zucchinideckel” aufsetzen und fertig backen

Dazu passen Kartoffeln, Reis oder ein frisches Fladenbrot
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