B ReZEPTE DER WOCHE

Sommergemiise
mit leckeren Fiillungen

Einfach im Backofen schmoren

Frisches Sommergemtise schmeckt mit pikanten Fiil-
lungen ausgezeichnet. Mit Reis oder Weif3brot ser-
viert, ergeben sich leichte Speisen fiir warme Tage.

Gefiillte Paprika

Zutaten (fiir 4 Personen): 4 — 6 gleich grof3e hal-
bierte Paprikaschoten, 1 Zwiebel, 3 Knoblauchze-
hen, 3 EL Olivenol, 3 Tassen Reis, 1 Glas Rotwein,
300 ml Briithe, 2 EL gehackte Pistazien, 500 g ge-
mischtes Hackfleisch, Salz, Pfeffer, 2 EL gehackte Pe-
tersilie, 1 grofie Dose Tomatenpiiree, etwas Sahne.

Zubereitung: Geschidlte Zwiebel und Knoblauch
wiirfeln, im Ol diinsten, Reis mitbraten. Mit Wein
und Hilfte der Briithe bedecken, 10 min kocheln. Pis-
tazien, Hack, Petersilie, Salz, Pfeffer untermischen, in
geputzte Schoten fiillen. Tomatenpiiree, Sahne und
Brithe in Brdter geben, Schoten einsetzen. Im Backo-
fen bei 200 Grad 30 min braten, bei Bedarf langer.

Gefiillte Paprikaschoten sind ein kostliches Sommeres-

sen. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Zucchinischiffchen

Zutaten (fiir 4 Personen): 160 g Reis, 4 mittlere
Zucchini, 50 g Butterschmalz, 1 Zwiebel, 2 Tomaten,
300 g Hackfleisch, Salz, Pfeffer, 2 TL Thymianblatter,
1 TL Lebkuchengewtiirz, 150 ml Rindfleischbriihe,
10 g Speisestdrke, 150 g Sauerrahm, Zitronensaft.

Zubereitung: Reis garen. Zucchini langs halbieren,

Kerne und etwas Fruchtfleisch ausschaben. Zucchini
mit Salz, Pfeffer und Zitrone wiirzen. Zwiebel scha-
len, hacken. Tomaten wiirfeln. 1 EL Butterschmalz
erhitzen, Zwiebel anschwitzen, Fleisch anbraten.
Reis, Fruchtfleisch und Tomaten zugeben, mit Salz,
Pfeffer, Thymian und Lebkuchengewdirz wiirzen, in
Zucchini fillen, in Butterschmalz anbraten, Briihe
angiefen, zugedeckt 25 min schmoren. Zucchini he-
rausnehmen. Stdrke mit Rahm in Fond geben, aufko-
chen. Mit Salz, Pfeffer und Zitrone wiirzen.

Uberbackene Fleischtomaten

Zutaten (fiir 4 Personen): 250 g Hérnchen-Nudeln,
8 Fleischtomaten, 1 Zwiebel, 1 kleine Zucchini, 3 EL
Rapsol, 1 Dose Mais, 2 EL gehackte Petersilie, Salz,
Pfeffer, Paprikapulver, 200 g gewtirfelter Feta-Kése.
Zubereitung: Nudeln kochen. Deckel von Tomaten
abschneiden, aushohlen. Geschalte Zwiebel und
Zucchini wiirfeln, in 2 EL Ol diinsten. Nudeln, Mais,
Petersilie, Salz, Pfeffer, Paprika zugeben. Masse in To-
maten geben, Tomatendeckel aufsetzen, in gefettete
Form setzen. Feta tiber Tomaten streuen. Im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad 25 min backen.

Gurkensoufflee

Zutaten (fiir 4 Personen): 4 mittelgrofie geschdil-
te Gurken, 1/2 gehackte Zwiebel, 3 EL Butter, 2 EL
gehackte Petersilie, 4 Brotchen, 2 Eier, Salz, Pfeffer,
1 Tasse Gemiisebriihe, etwas Mehl, Dill, Zitrone.
Zubereitung: Gurken lings halbieren, aushohlen.
Zwiebel in 1 EL Butter glasig diinsten, gehackte Pe-
tersilie, eingeweichte, ausgedriickte Brotchen, Eigelb
unterriihren, wiirzen, Eischnee unterheben. Masse
in Gurken fiillen, in Brdter restliche Butter erhitzen,
Gurken anbraten. Brithe angieflen, zudeckt garen.
Fond mit etwas angeriihrtem Mehl durchkochen.
Mit Salz, Zitrone und Dill wiirzen.

Gefiillte Auberginen

Zutaten (fiir 4 Personen): 4 Auberginen, Salz, Pfef-
fer, 125 ml Ol, 2 Zwiebeln, 500 g Tomatenscheiben,
1 Knoblauchzehe, 1 Prise Paprikapulver, 1 EL ge-
hackte Mandeln, gehacktes Koriandergriin.
Zubereitung: Auberginen ldngs halbieren, Frucht-
fleisch kreuzweise einschneiden, salzen, pfeffern.
Hilften in Ol diinsten, Auberginen herausnehmen,
Fruchtfleisch ausschaben. Gehackte Zwiebeln und
2/3 der Tomaten im Ol diinsten, zerdriickten Knob-
lauch, Koriander, Fruchtfleisch, Mandeln, Salz, Pfef-
fer und Paprika zufiigen. Auberginen mit Masse fiil-
len, in gefettete Form geben, mit Tomaten zudecken,
salzen, pfeffern. Im Backofen bei 200 Grad 15 min
backen, bei kleiner Hitze fertig garen.





