_EIN

"""""" UNVERGESS LICHES
SEEDERGER ERLEBNIS
'E Zutaten (fiir 4 Personen): // /
'_E 100 g SEEBERGER-Gerstengraupen oy

[T 3 Kartoffeln a 150 g

& Wasser »
ﬁ Salz

O 4 mittelgrofRe Zucchini a ca. 300 g

st 100 g SEEBERGER-WalnuRBkerne (fein hacken)

% 100 g Doppelrahm-Frischkase

e 4 Eigelb

8 8 frische Pfefferminzblatter (fein hacken)

1 Messerspitze schwarzer Pfeffer

3 EL Sonnenblumendl

1/2 L Gemusebrihe

Zubereitung:

Gerstengraupen und Kartoffeln getrennt in
Salzwasser garen. Zucchinienden (1,5 cm)
abschneiden und die ganze Zucchini 5 Min.
in Salzwasser kochen, dann abkihlen lassen
und langs halbieren. Bis auf 1,5 cm Rest
das Fruchtfleisch entnehmen. Kartoffeln
schalen und zerdriicken, mit den abgekiihl-
ten Gerstengraupen, dem Zucchinifleisch,
den gehackten WalnuRBkernen, dem Kase
und dem Eigelb zusammenrihren. Minze

kleinhacken und dem Teig zugeben. Die
Masse in die Zucchinihalften flillen, pfeffern
und salzen. In eine Auflaufform stellen, mit
der Gemiusebriihe angieBen und mit dem
Sonnenblumendl betraufeln. Nach ca. 40
Min. bei 200°C im Ofen fertig.




