Zucchini mit Kase und Tomate tberbacken

Zucchini mit Kase zu Uberbacken, das tont simpel und ist es auch. Doch mit der
richtigen Zubereitung und wenigen zusétzlichen Zutaten werden sie ganz bestimmt sehr
lecker. Vorab wird die halbierte Zucchini leicht ausgehdlt, 1angs eingeschnitten und mit
Salz bestreut, das zieht ihr etwas Saft und gibt ihr Wiirze. Danach wird sie mit
kleingehackter Zwiebel gefillt, mit Olivendél betraufelt und im Ofen vorgebacken. Erst
dann kommt der Kase und etwas klein gewirfelte Tomate darauf. Dann wird die
Zucchini fertiggebacken.

Zutaten (1 Portion)

1 Zucchini, ca. 250g
1 kl ei ne Zwi ebel, ca. 20g
100g il der Hal bhartkéase
2 kl ei ne Datteltonaten
a i venol

Sal z und Pfeffer

Zubereitung
Zucchini langs halbieren. Ein Teil der Kerne herausschaben, nicht viel, es sollte nur ein
kleine Furche entstehen. Zucchini 2 mal langs ca. 1cm tief einschneiden. Mit Salz

bestreuen und 20 Minuten ziehen lassen. Das zieht Saft und gibt der Zucchini
Grundwiirze.

Kéase ca. 2-3mm dicken Schieben schneiden, etwa so lang wie die Zucchini breit ist.
Zwiebel klein hacken. Tomaten vierteln, die Kerne herausschaben und das Fruchtfleisch

klein wirfeln.

Ofen auf 180° vorheizen.
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Zucchini mit Kiichenpapier trocken. Zwiebel in die Furchen geben, leicht pfeffern und
mit Olivendl betraufeln.

In der Mitte des Ofens 15 Minuten backen.

Zucchini aus dem Ofen nehmen und mit den Kasescheiben belegen. Tomatenwiirfel auf
den Kase geben. Wieder in den Ofen schieben und weiterbacken bis der Kase schén
schmilzt (ca. 8-10 Minuten).
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