Gefullte Zucchinibliten

Zutaten fur 4 Portionen:
12 Zucchinibliten

100 g Frischkase

1 mittelgroRRe, gekochte
Kartoffel

1 D6schen Tomatenmark
Salz

schwarzer Pfeffer

Krauter nach Geschmack,
z.B. Oregano

Olivendl zum Ausstreichen
der Form

Zubereitung:
1. Gekochte Kartoffel, Frischkase und Tomatenmark vermengen.
Mit Gewulrzen und Krautern abschmecken.

2. Die Zucchinibliiten vorsichtig reinigen (Backpinsel) und
auseinanderziehen.

3. Mit einem schmalen Teelo6ffel die Masse in die Bliten einfillen
und mit einem feuchten Finger leicht nachdriicken (Alternative:
Spritzbeutel). Spitzen der Blitenblatter Gber der Fillung
zusammendrehen.

4. Auflaufform mit Olivendl einfetten und die geflillten Bliiten
ebenfalls mit Ol einpinseln. Bluten bei 180° im vorgeheizten
Backofen 15-20 Minuten garen bis die Bluten leicht gebréaunt sind.
Ggf. etwas WeilRwein angiefRen.



