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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Zucchini

200 g Ricott�

100 g Pecorino, gerieben

4 EL Olivenöl

1 EL Honig

400 g Geh�ckte Tom�ten

1 T�sse frischer B�silikum

2 EL  It�lienische Kr�uter

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Zucchini-C�nnelloni in

Tom�tens�uce

35—40 Min

Zubereitung

1 Zun�chst werden die Zucchini gew�schen und in etw� 4 mm dünne

Scheiben geschnitten.

2 Anschließend die feinen Streifen in einer Pf�nne in etw�s Olivenöl kurz

�nbr�ten, bis sie goldbr�un sind. Mit Küchenrolle �btupfen und �uskühlen

l�ssen.

3 In einer Schüssel wird der Ricott� mit dem geriebenen Pecorino und dem

frischen, geh�ckten B�silikum vermischt. Mit den it�lienischen Kr�utern

sowie dem Honig �bschmecken und nochm�ls gut durchrühren. F�lls

notwendig noch mit S�lz und Pfe�er würzen.

4 In der Zwischenzeit k�nn der B�ckofen �uf 180 °C vorgeheizt werden. D�nn

werden die Zucchini-Röllchen vorbereitet. Hierfür die feinen Scheiben

�uflegen, mit etw�s der Füllung �uf dem einen Ende bestreichen und

einrollen.

5 Die geh�ckten Tom�ten in eine Aufl�u�orm leeren und mit S�lz, Pfe�er

sowie einer Prise Zucker �bschmecken. D�r�uf die Zucchini-C�nnelloni

schlichten und für 25 Minuten im Ofen b�cken.

6 Mit frisch geriebenem Pecorino, knusprigem Weißbrot und einem

kn�ckigen S�l�t servieren.


