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ZUCCHINIROLLCHEN

A LA LASAGNE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2 Zucchini - 4 Stangel Thymian - 4 Sténgel Oregano - Salz -

1EL Butter - 1 EL Mehl - 200 ml Milch - Muskat - 1 Knoblauchzehe -

400 g gemischtes Hackfleisch - 1Ei - 2 EL Semmelbrosel -

schwarzer Pfeffer aus der Muhle - 400 g stlickige Tomaten -

60 g Parmesan

Die Zucchini und die Kréauter abbrausen. Die Zucchini
putzen und langs in diinne Scheiben hobeln. Salzen und
ca. 10 Minuten Wasser ziehen lassen. Die Krauterblétter
abzupfen und hacken.

Fiir die Sauce die Butter und das Mehl hell anschwit-
zen. Mit der Milch einige Minuten sdmig kochen. Mit
Salz und Muskat abschmecken.

Den Knoblauch abziehen und hacken. In einer Schiissel
mit der Halfte der Krauter, dem Hackfleisch, dem Ei,
den Semmelbréseln sowie Salz und Pfeffer verkneten.
Die Zucchini trockentupfen und jeweils im unteren
Drittel mit Hackfleisch belegen. Aufrollen und in eine
Backform stellen. Die Sauce dariibergeben.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Die restlichen Krduter unter die Tomaten mischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Um die Rollchen
herum verteilen und den Parmesan dariiberhobeln.
Etwa 30 Minuten goldbraun backen.






ZUGCHINI-NUSSKUCHEN

MIT ZITRONENCREME

ZUTATEN FUR 1 SPRINGFORM MIT CA. 26 CM O

Teig - 4 Eier - 200 g Zucker - 120 ml PAlanzendl - 700 g Zucchini -
4 EL Zitronensaft - 2 EL Bio-Limettenabrieb - 200 g gemahlene
Haselnusskerne - 250 g Mehl - 1 Pck. Backpulver - 1 Prise Salz -
Creme - 1Blatt Gelatine - 600 g Sahne - 200 g weie Schoko-
lade - 2 EL Bio-Limettenabrieb - 2 EL Zitronensaft - % TL Vanille-
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extrakt - 1 Prise Salz - AuBerdem - 1 EL Bio-Limettenabrieb

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Eine Springform (ca. 26 cm @) mit Backpapier auslegen.
Fiir den Teig die Eier, den Zucker und das Ol

ca. 10 Minuten schaumig schlagen. Die Zucchini
waschen, putzen und mit der Schale fein raspeln. Unter
die Eimasse heben, den Zitronensaft und den Limetten-
abrieb einriihren. Die Haselniisse, das Mehl, das
Backpulver und das Salz mischen und unterheben.

Den Teig in die Form fiillen und im Ofen 30-40 Minuten
goldbraun backen. Etwas abkiihlen lassen, dann den
Rand der Form l6sen und den Boden erkalten lassen.
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