CHEFKOCH

RUDI

Zutaten

Zutaten

5 Zucchetti

in fingerdicke Stabchen

5 Olivenoel

1 Zwiebeln

gehackt

10 Knoblauch

gehackt

5 Tomaten, gehackt, Dose 3/1
5 Sauerhalbrahm

1 Vollrahm

5 Paniermehl

100 g Petersilie

gehackt

Salz, Pfeffer, provenzialische -
abschmecken
Krautermischung

Provenzalischer
Zucchettigratin X
RO603

Einfach
mit Rudi

SCHWIERIGKEIT ERGIBT

Einfach - - -

ZUBEREITUNG KOCHZEIT

Zubereitung

Die Halfte des Olivenoels erhitzen, Zwiebeln und die Halfte des Knoblauchs
dinsten.

Zucchetti beifligen und zugedeckt weichdlinsten.
Abschmecken und in GN 1/1 flllen.

Mit Provenzialischer Krautermischung wiurzen, die Tomaten Uber die
Zucchetti verteilen.

Den sauren Halbrahm und den Rahm mit Salz und Pfeffer wiirzen,
zusammen gut verrihren und moglichst gleichmassig Uber die

Zucchetti-Tomaten-Masse verteilen.

Das restliche Olivenoel erhitzen, den restlichen Knoblauch diinsten.
Paniermehl und Petersilie beifligen und gut mischen. Abschmecken.

Uber das Gericht verteilen und im Kombisteamer bei 200°C ca 20 Minuten
gratinieren.

Anmerkung

Anstelle von Zucchetti konnen auch Kirbis, Auberginen oder Peperoni
verwendet werden.



Rudis Notizen Aufbewahrung

Nach dem Abkiihlen abgedeckt lagern.
Hinweise im Rezept beachten.

Chefkoch Rudi - Von der Saat ins Glas



