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Rheuma und Ernahrung
Ein Rezept zum Nachkochen

Geflllte Zucchini mit

Karottensalat

Rezept Zutaten:

FrEFEEEEER

2 Zucchini

600 g Kartoffeln

400 g Petersilien Wurzel

1 Bund Petersilie glatt

150 ml Milch

50 g Butter

Prise Salz, Pfeffer und Muskat
Kéase zum Uberbacken
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Die Zucchini waschen und der Lange nach halbieren.

Anschlielend mit einem Teel6ffel das Innere der Zucchini auskratzen.

Die Kartoffeln und die Petersilienwurzeln waschen, schalen und grob zerkleinern.
Danach flr ca. 20 min weichkochen.

Zwischenzeitlich die Milch und die Butter erhitzen.

Die Petersilien waschen und feinhacken und in die heil3e Milch geben.

Danach das fertig gekochte Gemuse durch eine Presse in die heiRe Milch drucken
und gut verrihren.

Die halbierten Zucchini mit dem Piree flllen. Am besten man verwendet dazu einen
Spritzbeutel.

Das Ganze mit zerriebenem Kase bestreuen und im Backofen bei 170 Grad fir ca. 35
min Uberbacken.

Dieser Papierausdruck unterliegt nicht der automatischen Aktualisierung.
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