


Zucchini mit .
Ricotta Fullung

Rezepte von BEPA Bio

zutatenliste (4 Portionen):

1 kg Zucchini, 250 g Ricotta, 40 g ParmesSan, 1 bisschen
Petersilie oder Basilikum, 1 bisSSchen Salz, Pfeffer und Olivenél

Zubereitung:

1. Zucchini waschen, Enden abSchneiden. InzwiSchen waSSer
im Topf zum kochen bringen, Salzen, Zucchini als ganzes
zugeben, 3 Minuten kochen lassen

2. InzwiSchen Petersilie waschen und fein hacken. Ricotta in
Schussel geben, mit Petersilie und 320g ParmeSan zugeben,
mit Salz, Pfeffer und Olivensl abschmecken.

3. Zucchini auS dem wasSSer nehmen, der Ldnge nach halbie-
ren und auShéshlen. FruchtfleiSch in kleine wirfelchen
Schneiden und zum Ricotta geben. Wenn die wirfel zu viel

= wassSer abgeben, mit den Handen etwas ausdricken.

L. Zucchinihdlften mit der Offnung nach oben auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen, leicht salzen und gleich-
maRig mit der Ricottamasse fullen und mit etwas Olivensl
betraufeln.

5. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 40 - 45 Minuten
iiberbacken. 10 Minuten vor Schluss den restlichen Parme-
San uber die Zucchini Streuen und fertig backen.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

www.bepabio.ch
Guten Appetit

www.BEPA@uxch



