Fregola sarda, Zucchini-Réllchen, Tomaten-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir die Fregola sarda:

250 g Fregola sarda 1 Zwiebel 2-3 Knoblauchzehen
150 g Hartkése 150 g Butter 250 ml Weiflwein
1 L Gemiisefond Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini-Ro6llchen:

2 gerade Zucchinis 200 g Schafkése 150 g Frischkise
50 g Hartkése 1 EL Honig Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Tomatenragout:

400 g gehackte Tomaten, Dose 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 EL Tomatenmark Olivenol 3 Zweige Thymian
1 TL getrock. Oregano 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fir die Garnitur:

50 g Hartkése 1 Zweig Basilikum 1 Zweig Thymian

1 Zweig Petersilie

Fiir die Fregola sarda: Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schnei-
den. 2 EL Butter und einen Schuss Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knob-
lauch darin anbraten. Fregola zugeben und unter Riihren ebenfalls glasig diinsten. Mit
Weiflwein abléschen und unter Riithren vollstdndig einkochen lassen. Nach und nach je-
weils so viel Gemiisefond angieflen, dass die Fregola immer gerade mit Fliissigkeit bedeckt
ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles unter gelegentlichem Riihren 15 Minuten garen.
Restliche Butter und 50 g Parmesan vorsichtig unter die Fregola sarda heben.

Fiir die Zucchini-Ro6llchen: Zucchini waschen, trockenreiben und der Lénge nach in 5
mm feine Scheiben hobeln. Zucchinistreifen mit etwas Salz bestreuen und kurz einziehen
lassen.

Schafskése in einer Schiissel fein zerbroseln. Mit dem Frischkése, Honig, Salz und Pfeffer
cremig rithren.

Sobald die Zucchinischeiben weich geworden sind, mit Kiichenpapier trocken tupfen und
in einer Grillpfanne kurz scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und kurz abkiihlen
lassen.

Fiir das Tomatenragout: Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen,
hacken und andiinsten. Tomatenmark unterrithren und kurz anrésten. Gehackte Toma-
ten, Oregano und Thymian unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen und
kocheln lassen.

Fiir Fertigstellung: Jeweils 1 EL der Fiillung auf die Zucchinistreifen geben und ein-
rollen. In eine kleine Form geben und mit einem Teil des Tomatenragouts iibergieflen.
Anschliefend mit Kése im Ofen gratinieren.

Fiir die Garnitur: Kése reiben. Gericht mit Kése, Basilikum, Thymian und Petersilie
garnieren.
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