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ORIENTALISCHE ZUCCHINI-SCHIFFCHEN

AUF KARTOFFELN

Y

ZUTATEN

Fiir die Zucchini-Schiffchen:

3 mittelgrof3e Zucchini

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

300 g Lamm- oder Rinderhack
100 g Feta

1Ei

3 EL fein gehackte Blattpetersilie
1 EL fein gehackte Pfefferminze
70 g Mandelstifte

700 g Kartoffeln

5 frische Lorbeerblatter

3 EL Olivenadl

Salz, Pfeffer, gemahlener Kreuz-
kiimmel, Muskatnuss, Schwarz-
kiimmel

Fir die Tomatentunke:
2 groRe reife Tomaten

1 kleine Knoblauchzehe
1 TL Harissa-Paste

1 Prise Zimt, Zucker

REZEPTE VON KOCHBUCHAUTORIN CHRISTINA RICHON
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Fir 6 Personen

ZUBEREITUNG

Die Zucchini waschen, langs halbieren und mit einem Loffel etwas
aushéhlen. Das Zucchinifleisch anderweitig (z. B. fiir eine Gemiise-
suppe) verwenden. Die Zwiebel und den Knoblauch schilen, beides
klein wiirfeln und zusammen mit dem Hackfleisch in eine Schissel
geben. Den Fetakase dartberkriimeln. Das Ei zusammen mit der fein
gehackten Petersilie und Minze untermischen. Mit Salz, Pfeffer und
ca. 1 TL gemahlenem Kreuzkiimmel wiirzen. Die Zucchini mit der
Hackfleischmasse flllen und die Mandelstifte auf die Flllung driicken.

Die Kartoffeln waschen und mit der Schale mithilfe eines Hobels in
feine Scheiben schneiden. Mit den Lorbeerblattern und dem Olivendl
in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuss
und % TL Schwarzkiimmel wiirzen. Die Kartoffeln auf einem Back-
blech verteilen. Die gefiillten Zucchini daraufsetzen. Im Backofen
auf Einschubhohe 2, CircoTherm-Heif3luft 180 °C, Dampfintensitat
mittel, 20 Minuten garen. Die Tiir kurz 6ffnen, um die Feuchtigkeit
herauszulassen. Weitere 10-15 Minuten ohne Dampf fertig garen.

Fir die Tomatentunke die Tomaten waschen, halbieren, den Stiel-
ansatz entfernen und zusammen mit den ibrigen Saucenzutaten in
den Mixer geben, gut durchmixen und mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zimt und Zucker abschmecken. Wer die Sauce schéarfer mag,
der gibt noch etwas Harissa-Paste dazu. Die Sauce zu den Zucchini-
Schiffchen reichen.

Tipp: die Kartoffeln kénnen gemeinsam mit den Zucchini-Schiffchen
gegart werden. Das spart Zeit und Energie!



