[UCCHINT-BOOTE

MITHOFBOLOGNESE!

FUR & PERSONEN

2 grofie Zucchini

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 Tomaten

2 EL Olivendl

1 Glas Bolognese-Sofie vom Hof
100 g Sunys HeideGold

oder Cheddar-Kdse

Salz, Pfeffer
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50 EINFACH GEHTS!
Zucchini waschen und der Linge nach halbieren. Das Fruchfleisch mit
einem Laffel herausschaben und wiirfeln. Die Zwiebel und den Knoblauch

schilen, beides fein hacken. Die Tomaten waschen und klein wirfeln.
Den Backofen auf 200 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel, den Knoblauch und
das geschnittene Zucchinifruchtfleisch darin dinsten, Bolognese zufiigen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zucchinihlften mit der Hackmasse
fillen. Die Tomatenwiirfel und den geriebenen Kise dariiber streuen.

Die gefillten Zucchini auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen und auf mittlerer Schiene 20-25 Min. backen.

LASSTES EUCH SCHMECKENI

WA Hofnavigator zur Vielfalt: www.landservice-nrw.de
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