
Zucchini gefÄllt mit WalnuÅsoÅe
Zutaten:
FÄr die Zucchini:
2 kg Zucchini, 3 El. OlivenÄl, 1 Zwiebel, gehackt, ca. Å l BrÇhe, 2 Knoblauch, 
gedrÇckt, 2 (rote) Paprika, 1 Teel. Piment, Salz, Pfeffer
225 g Bulgur, gewaschen und abgetropft

FÄr die SoÅe:
100 g WalnÇsse, gemahlen, Saft einer Zitrone, 4 Knoblauch gedrÇckt,      
2 EÉl. OlivenÄl, 2 EL SemmelbrÄsel, ca. 1/8 l Wasser, 1 Teel. Salz

Zubereitung:

FÇr die SoÉe alle Zutaten im Mixer glatt rÇhren. ZunÑchst gut 1/8 l Wasser 
verwenden und je nach Bedarf mehr hinzufÇgen. 1 Stunde stehen lassen. Vor 
dem Servieren nochmals verrÇhren und evtl. mit gehackten NÇssen garnieren. 

Zucchini blanchieren, der LÑnge nach halbieren,  mit dem LÄffel aushÄhlen und 
das Zucchinifleisch grob hacken. Die Paprika klein schneiden. In einem groÉen 
Topf 2 EÉl. des Öls erhitzen und Zwiebel und Knoblauch glasig braten. Den 
Bulgur, die Paprika- und ZucchinistÇcke dazufÇgen, mit dem Piment und Salz 
und Pfeffer wÇrzen. Je nach dem, wie trocken die Masse erscheint, mit der BrÇhe 
verdÇnnen und unter stÑndigem RÇhren bei schwacher Hitze 10 Min. kÄcheln 
lassen. Die ZucchinihÑlften mit der Mischung fÇllen und in eine ausgefettete, 
feuerfeste Form geben. Mit dem restlichen Öl bestreichen und zugedeckt 25 Min. 
bei 180ÜC backen.


