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G
efüllte Zucchini m

it H
ack昀氀eisch 

Zubereitungszeit 30 m
in | 2 Personen

 



Z
utaten

• 
4

 Z
u

cch
in

i 
• 

300 g H
ack昀氀eisch 

• 
1

 Z
w

ie
b

e
l, g

e
h

a
ck

t 
• 

2 Knoblauchzehen, gehackt 
• 

1 rote Paprika, gew
ürfelt 

• 
1 Tom

ate, gew
ürfelt 

• 
1 TL Paprikapulver 

• 
Salz und Pfe昀昀

er nach G
eschm

ack 
• 

100 g geriebener Käse 
• 

Frische Petersilie, gehackt 

Z
ubereitung

• 
D

ie Zucchini der Länge nach halbieren und das Innere m
it einem

 
Lö昀昀

el vorsichtig entfernen, um
 Platz für die Füllung zu scha昀昀

en. D
as 

Innere der Zucchini hacken und beiseite stellen.

• 
“Catchcap” auf eine passende (28cm

) Pfanne legen. Ö
l erhitzen, dann 

das H
ack昀氀eisch in der Pfanne bei m

ittlerer H
itze anbraten, bis es 

braun und krüm
elig ist. D

ie gehackte Zw
iebel und Knoblauchzehen 

hinzufügen und w
eiter braten, bis sie w

eich sind.

• 
D

ie gew
ürfelte Paprika und Tom

ate zum
 H

ack昀氀eisch geben und etw
a 

5 M
inuten m

itbraten, bis das G
em

üse w
eich ist. D

as gehackte Zucchi-
ni-Innere hinzufügen und w

eitere 2-3 M
inuten braten.

• 
D

as Paprikapulver, Salz und Pfe昀昀
er hinzufügen und gut verm

ischen. 
D

ie M
ischung vom

 H
erd nehm

en und etw
as abkühlen lassen.

• 
D

en Backofen auf 180 G
rad Celsius vorheizen.

• 
D

ie Zucchinihälften m
it der H

ack昀氀eischm
ischung füllen und in eine 

Au昀氀au昀昀
orm

 legen. M
it geriebenem

 Käse bestreuen.

• 
D

ie gefüllten Zucchini für ca. 25-30 M
inuten im

 vorgeheizten O
fen 

backen, bis der Käse goldbraun und die Zucchini zart sind.

• 
D

ie gefüllten Zucchini m
it frisch gehackter Petersilie garnieren und 

servieren.
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