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Zucchinirdlichen mit Champignons

Zutaten fur 4 Personen:

fiir die gefiillten Zucchinirélichen:
2 mittelgrolRe Zucchini

250 g Champignons

250 g Ricotta

200 g Frischkase

1 Knoblauchzehe

1 EL frische gehackte Krauter
Salz und Pfeffer

3 EL Parmesan

flir das Tomatensugo:
750 g Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Karotte

1 Zucchini

2 EL Tomatenmark
Salz und Pfeffer

frische Krauter (z.B. Rosmarin oder Thymian)

Fir das Tomatensugo werden die Zwiebel und der Knoblauch klein gewdrfelt. In etwas
Olivendl glasig andiinsten. Tomatenmark einriihren und kurz mitrosten. Nun die klein
geschnittenen Tomaten gemeinsam mit der zerkleinerten Karotte und dem Zucchini
hinzufligen. Bei kleiner Hitze das Gemiise weich diinsten lassen. Mit den Gewlirzen und den
Krdutern wirzen. Das Sugo wird mit dem Plrierstab noch grob piriert und in einer
Auflaufform gegeben.



Die Zucchini werden gewaschen und mit einer Gemisehobel in lange Streifen schneiden. Die
Ricotta wird mit dem Frischkdse verrihrt. Eine gepresste Knoblauchzehe hinzufiigen und mit
den Krautern und Gewlirzen geschmacklich verfeinern. Die Reste der Zucchini die nicht mehr
zum Hobeln geeignet waren, werden klein gewirfelt. Ebenso die Halfte der Pilze. Das Gemuse
unter die Creme mischen. Es wird je 1-2 EL Ricotta-Gemisefiillung auf eine Zucchinischeibe
gestrichen und diese dann eingerollt. Eng anliegend auf das Tomatensugobett setzen.
Dazwischen kommen die restlichen halbierten Champignons.

Zuletzt noch mit dem Parmesan und bei 200°C etwa 20-25 Minuten goldbraun backen.
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