Pilze, Zucchini mit Kdse liberbacken, Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen
Fir die Champignons:

8 grofle Champignons 80 g gewiirf. Speck 1 Zwiebel

200 g Schmand 80 g Emmentaler Butter

3 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini:

1 grofie Zucchini 50 g helle Champignons % Zwiebel

% Knoblauchzehe 100 g Gouda, am Stiick 75 g Frischkése
Salz Pfeffer

Fir die Sauce:

% Aubergine % Zucchini 1 grofle Zwiebel
2 grofle Knoblauchzehen 100 ml passierte Tomaten % EL Ketjap Manis
1 TL Sambal Oelek % EL Tomatenmark Olivenol

; TL Zucker Salz Pfeffer

Fir die Champignons:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Champignons putzen, die Stiele vorsichtig entfernen und Champignons beiseitelegen. Stie-
le fein wiirfeln. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Schnittlauch in feine Ringe schneiden. Eine Auflaufform mit Butter einfetten, die Pilz-
kopfe mit der Offnung nach oben darauflegen.

Die Pilz- und Zwiebelwiirfelchen in wenig Butter mit dem Speck in einer Pfanne kurz an-
braten. In einer Schiissel die Zwiebel-Pilz-Speck-Mischung mit dem Schmand verriihren,
den Schnittlauch unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Mischung in die Pilze fiillen, iiber jeden Pilz etwas Kése reiben, die Pilze in den Ofen
schieben und etwa 15-20 Minuten backen, bis die Pilze schon iiberbacken sind und der
Kése leicht braunt.

Fiir die Zucchini:

Zucchini der Lange nach halbieren und mit einem Loffel aushohlen. Das ausgehohlte
Fruchtfleisch fein hacken. Champignons klein schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Champignons, Zwiebeln und Knob-
lauch mit dem Fruchtfleisch der Zucchini vermengen.

Frischkése hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles gut vermengen.

Die Fiillung in die ausgehohlten Zucchinihélften geben und glattstreichen.

Die gefiillten Zucchini in eine mit Butter leicht gefettete Auflaufform legen und Gouda
dariiber reiben. Im Backofen 20-25 Minuten backen, bis der Kése goldbraun ist.

Fir die Sauce:

Aubergine in 1 cm grole Wiirfel schneiden, mit reichlich Salz bestreuen und fiir 10-15
Minuten beiseitestellen.

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Zucchini ebenfalls in 1 cm grole Wiirfel schneiden. Knob-
lauch abziehen, fein hacken und salzen. Zwiebel mit etwas Salz und Zucker in reichlich
Olivenol anbraten, bis sie leicht braunen. Dann die Auberginen in einem Sieb abtropfen
lassen und zu den Zwiebeln geben. Unter gelegentlichem Riihren braten, bis sie weich
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werden. Bei Bedarf weiteres Ol zufiigen. Knoblauch, passierte Tomaten, Zucchini, Sambal
Oelek, Ketjap Manis und 100 ml Wasser hinzufiigen.

Weiter kocheln lassen, bis die Zucchini den gewiinschten Gargrad haben.

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und ggf. mit etwas Tomatenmark andicken.

Benjamin Schnau am 29. April 2025



