KULTHANDLUNG ESSEN Tomaten-Zucchini
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Ecnecntiald Stunden.
Dagu cot 3 sagen:
Solange man genug O
wcmm?, wernd das gange
awct darct.
Recetrt fién S Persouen.
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Eine gleiche Menge an Zucchini und Toma-  in Scheiben schneiden und breitlegen.
ten (z.B. jeweils ein halbes Kilo)

N

Jede Scheibe einzeln reichlich mit frisch ge-  bestreuen. Nicht sparen, denn Zucchini und
mahlenem Pfeffer, Salz und Kridutern der  Tomaten schlucken eine Menge Gewiirze.
Provence Sonst wird es am Schluss zu fad.

3 . Die Zucchinischeiben und die Tomatenschei- abwechselnd hochkant in eine hohe Auflauf-
ben form eng aneinander stapeln.

¢. Reichlich Olivendl (bis zu einer Tasse) dariiberkippen.

5 . 1 Packung Frischkise und 1 Packung Fe-  mit einem Piirierstab zu einer Késemasse
ta (oder in gleichen Anteilen mehr, je nach  verriihren.
Gemiisemenge)

6. Die Kéasemasse auf das Gemiise draufkleistern und fast ab-

dichten.

7. Den Auflauf bei 200°C fiir 45 — 60 min im Ofen lassen.

g . Von % Bund Basilikum die Bldtter abzupfen.

9. Den Auflauf, dekoriert mit Basilikumbléttern, servieren und schmecken lassen.

zusammen mit frischem Baguette oder fri-
schem Ciabatta und einer Flasche Rot-
wein

Das Regept funktiouncert so:

Man kann die Zucchini auch zur Hélfte mit angebratenen und fast garen Auberginenscheiben ersetzen.
Bei Variationen aufpassen, dass genug saftige Tomaten stehen bleiben. Zucchini neben Aubergine ist nicht
saftig genug. Dieser Auflauf funktioniert ndmlich so, dass die Zucchinischeiben im Saft der Tomaten garen.
Deshalb keinesfalls an den Tomaten sparen. Der Kése verhindert auerdem, dass der Saft verdunstet, und
die Zucchini trocken stehen, und dann nicht gar werden.
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