Chefkoch Claudio Clarke empfiehlt:

Vegetarisch gefullte Zucchetti
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Zubereitung Zutaten
1. Mittelgrosse Zucchetti a ca. 140 g waschen, langs halbie- 280¢g Zucchetti, griin, geriistet
ren und mit einem Ausstechloffel aushohlen, dabei kleinen 5g Butter
Rand belassen 5q Olivensl
2. Das Zucchetti-Fleisch fein hacken 10g Pistazienkerne, geschilt
3. Pistazienkerne und Haselniisse grob hacken 10g Haselnusskenie oaiie
) 209 Schalotten, geschalt
4. Schalotten fein hacken o Knghlauchyqeschalt
5. Knoblauch durch die Knoblauchpresse driicken 5g Oregano, frisch
6. Oregano waschen, zupfen, trockentupfen und fein hacken 80g Maiskdrner (Konserve),
. . . abgetropft
7. Rote und griine Peperoni waschen und in 5 mm grosse .
. . 209 Peperoni, rot, entkernt
Wiirfel schneiden L
209 Peperoni, griin, entkernt
8. Butter in einer antihaftbeschichteten Pfanne erhitzen 20g Parmesan, gerieben
9. Zucchetti-Halften auf der Innenseite kurz anbraten, mit Salz
Salz und Pfeffer wiirzen und in eine gebutterte Gratinplat- Pfeffer, weiss, aus der
te legen
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Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die gehackten Niisse
leicht rosten

Schalotten, Knoblauch, Zucchetti-Fleisch und Oregano bei-
geben und diinsten

Peperoni-Wiirfel und die abgetropften Maiskorner beige-
ben und zugedeckt 2 Minuten dlinsten

Pfanne vom Herd ziehen, die Fiillung mit Salz und Pfeffer-
abschmecken und gut verriihren

Die Fiillung gleichmassig in die Zucchetti-Halften verteilen
und mit dem geriebenen Parmesan bestreuen

Im Ofen bei einer Temperatur von ca. 200 °C garen und
gleichzeitig liberbacken
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