IN 45 MINUTEN FUR 4 PERSONEN ZUBEREITET

MIT DINKELGRAUPEN,
MAIS UND BERGKASE
GEFULLTE ZUCCHINI
UND MAISCREME

226 Als Erstes
4 Zucchini  der Linge nach halbieren und mit einem Loffel aushohlen. -
Das Innenleben klein hacken und beiseitestellen.
2 Schalotten  fein wiirfeln.
2 EL Olivendl  in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig
anschwitzen,
200¢ Dinkelgraupen  hinzugeben und unter Riihren 1 Minute braten. Dann mit
200 ml WeiBwein  abléschen. Den Wein fast vollstindig einkochen lassen.
Von
11 heiBer Gemiisebriihe  so viel dazugeben, dass die Graupen bedeckt sind. Die
Graupen unter stindigem Riihren kochen, bis sie gar sind,
dabei immer wieder etwas Briihe hinzugeben, damit nichts
anbrennt. Zum Schluss
% Bund Petersilie  fein hacken und zusammen mit
200¢ Zuckermais  sowie dem gehackten Zucchinifleisch hinzugeben.
Die Masse etwas abkiihlen lassen.
Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
200g Bergkdse  wiirfeln und unter die Graupen heben. Mit
Salz und Pfeffer  wiirzen.
Die Zucchinihalften mit
Olivendl  bestreichen, mit den Graupen grofBziigig fiillen und
20 Minuten im Ofen garen.
Waihrenddessen
18chalotte fein wiirfeln und
etwas Olivendl  in einem Topf erhitzen. Die Schalotte darin anschwitzen.
300 Zuckermais  hinzugeben, mit Wasser bedecken und 10 Minuten ko-
cheln lassen, anschlieffend fein piirieren und mit
Salz und Pfeffer  abschmecken.
Die Zucchini in der Maiscreme anrichten und mit
gehackter Petersilie  bestreuen.
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