Gefilltes Sommergemiise

] Zutaten:

3 gelbe oder rote

Paprikaschoten

3 Zucchini

3 Fleischtomaten
1 altbackenes Brotchen

1 Zwiebel

50 Gramm Speck

400 Gramm Gehacktes

2 Eier

1/4 Liter Fleischbriihe
100 Gramm Gouda gerieben

Salz, Pfeffer, Rosenpaprika,

Zubereitung:

Paprika langs halbieren und Kerne entfernen

Zucchini ebenfalls langs halbieren, mit einem Teeloffel etwas aushéhlen
die Tomaten quer durchschneiden, aushéhlen

das ausgeschabte Fruchtfleisch grob hacken

das Brétchen in Wasser einweichen

die Zwiebel schélen und fein hacken

Speck wirfeln und in einer Pfanne anbraten

die Zwiebel zufiigen und glasig werden lassen
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. dann mit Hackfleisch, Eiern, gut ausgedriicktem Brotchen, Tomaten - und Zucchinifleisch und den
Gewiirzen vermischen

11. mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig wiirzen

12. die Masse in die Gemisehalften fiillen

13. in eine flache Auflaufform setzen und die Fleischbrilhe angiessen

14. im vorgeheizten Backofen bei 180 ° Grad 40 Minuten backen

15. sollte das Gemiise dabei an der Oberflache zu dunkel werden, mit einem Stiick Alufolie abdecken

16. den geriebenen K&se uber das Gemiise streuen

17. weitere 10 Minuten tiberbacken

18. das gefiillte Gemuse mit Salzkartoffeln oder Reis servieren



