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Hoagex Grote,

GEFULLTE ZUCCHINIBLUTEN UND TOMATEN AUF
BUFFELMOZZARELLA MIT BASILIKUM-ESSENZ

Zutaten fiir 4 Personen

Tomaten und Zucchinibliiten

4 reife, feste Tomaten

4 Zucchinibliten moglichst mit
kleinen Zucchini

4 Buffelmozzarella

Fiillung

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

1 Zucchini

Tomatendeckel, gewdrfelt

4 Bund Basilikum

Buffelmozzarella Abschnitte, gewdir-
felt

Salz, Pfeffer

Basilikum-Essenz

1 Bund Basilikum
1 EL Pinienkerne
Salz

1 Knoblauchzehe
100 ml Olivenal

AuBBerdem

1 Glas (100 ml) WeiRBwein
2 EL Olivendl
Salatblattchen

Aceto Balsamico
Basilikum-Blattchen

Zubereitung

Tomaten und Zucchinibliiten

1 Tomaten von den Stielansétzen befreien und
auf der gegentberliegenden Seite vorsichtig
kreuzweise einritzen. Einzeln nacheinander in
kochendem Wasser 10 Sekunden blanchieren.
Eiskalt abschrecken und die Haut abziehen. Um
den herausgeschnittenen Stielansatz herum
einen 3 cm gro3en Deckel ausschneiden. Die
Tomatendeckel fein wiirfeln und fir die Fllung
beiseite stellen. Durch die Deckeléffnung mit
einem Loffelchen die Tomatenkerne und Schei-
dewénde entfernen. Tomaten mit der Offnung
nach unten abtropfen lassen.

2 Die Staubgefal3e aus der Mitte der Zucchinib-
|iten entfernen. Sollten sich an den

Bliiten schon kleine Zucchini entwickelt haben,
diese Fruchtansétze an den Bluten belassen. Die
kleinen Mini-Zucchini an den Bliiten mit paralle-
len Schnitten aufschneiden und leicht facherfor-
mig auseinanderdriicken.

3 Buiffelmozzarella in hauchdiinne Scheiben auf-
schneiden. Die oberen und unteren Endstticke
des Mozarella fein wiirfeln und fur die Fillung
aufbewahren.

Fillung

1 Schalotte und Knoblauchzehe fein wiirfeln
und in Olivendl ohne zu braunen auf kleiner
Flamme andtnsten. Von der Zucchini die Enden
abschneiden. Zucchini senkrecht stellen und
auf allen vier Seiten eine 4 mm dlinne Scheibe
abschneiden. Den inneren Teil mit den wassri-
gen Kernen wegwerfen. Die Zucchini-Scheiben
erst in feine Streifen, dann in kleine Wairfelchen
schneiden.

2 Zucchini-Wirfelchen zu den Schalottenwdir-
feln in die Pfanne geben und zwei Minuten
mitdlnsten. Die fein gewrfelten Tomatende-
ckel zufigen und sirupartig einkochen. Vom
Herd nehmen und erkalten lassen.

3 Basilikumblattchen in diinne Streifen schnei-
den und mit den fein gewdrfelten Buffelmoz-
zarella-Endstlcken unter die erkaltete Fiillung
heben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Basilikum-Essenz

Alle Zutaten fir die Basilikum-Essenz purieren
und dabei soviel Olivendl zufligen, bis eine
samige Sauce entsteht.

Fertigstellen und Anrichten

1 Zucchini-Bliten fullen, die Spitzen zusam-
mendrehen und in eine ofenfeste Form legen.
Wei3wein angiel3en und die Form mit Alufolie
verschliel3en. Im vorgeheizten Ofen bei 190 °C
10 Minuten garen.

2 Tomaten fullen, mit Olivendl betraufeln und in
eine feuerfeste Form setzen. Nach halber Garzeit
der Zucchinibliten die Tomaten fur die restli-
chen 5 Minuten ebenfalls in den Ofen setzen. So
werden beide geflllten GemUse gleichzeitig gar.
3 Salatblattchen auf Teller verteilen. Mozzarel-
la-Scheiben kreisformig leicht tiberklappend
darauf anordnen und dabei die Mitte frei lassen.
Tomaten und Zucchinibliten in die Mitte setzen.
Basilikum-Essenz tUber den Biiffelmozzarella
traufeln. Mit einigen Tropfen Aceto Balsamico
und Basilikum-Blattchen dekorieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Aceto Balsamico
di Modena 250 ml|
in Geschenkdose
8 Jahre gereift

Nr. 567R02

23,95 €

e

Profi-Pfanne @ 24cm

(Boden @ 18 cm), 5,5 0,5 | Flasche
cm hoch Nr. 106K05
Nr. 025202 .-"/ 12,95€
69,95 €

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de

Naturtriibes Olivendl
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https://www.hagengrote.de/p/Echter-8-Jahre-gereifter-Aceto-Balsamico-di-Modena-2?d=1?ref=Rezeptheft&subref=zucchini
https://www.hagengrote.de/p/Olivenoel-1881-Naturtrueb-und-ungefiltert-ist-Olivenoel-am-wertvollsten?d=1?ref=Rezeptheft&subref=zucchini
https://www.hagengrote.de/p/Hagen-Grote-Hochraum-Pfannen-professionell-hartanodisiert?d=1?ref=Rezeptheft&subref=zucchini
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=zucchini

Hoagex Grote,

L ACHSMOUSSE ZUCCHINI-ROLLCHEN, GEFULLTE
ZUCCHINI-BLUTEN UND PETERSILIEN-MANDEL-PESTO

Zutaten fiir 4 Personen

Zucchini Rolichen

3 Zucchini

200 g Lachsfilet

200 ml flussige Sahne
Salz, Pfeffer

Zucchini-Bliiten

8 getrocknete, in Ol eingelegte
Tomaten

1 Knoblauchzehe

Y5 Bund Basilikum

1Ei

250 g Ricotta

Salz, Pfeffer

4 Zitrone

12 Zucchinibliten

2 EL Olivendl

Petersilien-Mandel-Pesto

1 Bund glatte Petersilie

2 EL geschalte Mandeln

1 Knoblauchzehe

1TL Zucker

1 EL Zitronensaft

100 ml Olivendl

Meersalz

50 g Parmesan, frisch gerieben

AuBerdem
Petersilienbldttchen

Zubereitung

Zucchini Rollchen

1 Von den Zucchini die Enden abschneiden und
in 3 cm breite Ringe schneiden. Mit dem Messer
die inneren Kerne entfernen, sodass ein Ring
entsteht.

2 Das Lachsfilet sorgféltig parieren. Dabei Haut,
Graten und die graue bittere Fettschicht unter
der Lachshaut entfernen. Lachsfilet in grobe
Wiirfel geschnitten mit der Sahne 12 Minuten
im Tiefkuhlfach vorkuhlen. Die Lachswiirfel
salzen, pfeffern und im Cutter (Mixer) purieren.
Bei laufender Maschine so viel eiskalte Sahne
hinzugeben, bis eine streichfahige Farce ent-
steht. Mit dem Spritzbeutel die Lachsmousse in
die Zucchinirdlichen fiillen. Dabei soll oben auf
den Rollchen eine kleine, dekorative Lachsmous-
se-Kuppel entstehen.

3 Die geflillten Zucchinirélichen im Dampfein-
satz eines Topfes oder im Dampfgarer in 10
Minuten gar ddmpfen.

Zucchini-Bliiten

1 Die getrockneten, in Ol eingelegte Tomaten
abtropfen lassen und in feine Wurfelchen
schneiden. Mit der in Scheiben geschnittenen
Knoblauchzehe, gezupften Basilikumblattchen,
dem Ei und Ricotta in einen Mixer geben. Mit
Salz, Pfeffer, dem Saft der halben Zitrone wirzen
und pdrieren.

2 Zucchinibliten vorsichtig 6ffnen und die
Staubgeféle entfernen. Mit Hilfe eines Spritz-
beutels nur so viel Fullung in die Zucchinibliten
geben, dass sich die Blutenspitzen gut zudrehen
lassen. Olivendl in eine ofenfeste Form geben
und die Zucchinibllten nebeneinander darin
anordnen. Mit einem Deckel oder Alufolie ver-
schlielen und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C
15 Minuten garen.

Petersilien-Mandel-Pesto

1 Petersilie waschen, zupfen und trocknen. Mit
den Mandeln, Knoblauch, Zucker, und Zitronen-
saft im Mixer purieren. Dabei so viel Olivendl
hinzugeben, bis eine homogene, dickflissige
Sauce entsteht. Mit Meersalz abschmecken. Zum
Schluss den geriebenen Parmesan einrihren.

Fertigstellen und Anrichten
Zucchini-Rollchen mit den gefullten Zucchinib-
|iten auf Teller setzen.

Mit Petersilien-Pesto und Petersilienblattchen
garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Rohmilch-
Parmesan
ca.480g

Nr. 148003480
31,20€

Knoblauchschneider
Nr. 168X04

15,95 €

49,95 €
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Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de

Hartglas Backplatte
42,5 x34,5x 2,5 cm hoch
Nr. 326G01382



https://www.hagengrote.de/p/Borosilikat-Hartglas-Backplatte-bis-500-C-hitzebestaendig-stoss-und-schnittfest?d=1?ref=Rezeptheft&subref=Zuccini
https://www.hagengrote.de/p/Knoblauchschneider-fertigt-Wuerfel-Stifte-Scheiben-und-reibt-Mus-2?ref=Rezeptheft&subref=Zuccini
https://www.hagengrote.de/p/Dieser-echte-Rohmilch-Parmesan-gilt-als-bester-Italiens?ref=Rezeptheft&subref=Zuccini
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=zucchini

Hagw Grote,

SEETEUFEL FILET IM ZUCCHINIMANTEL
AUF ZUCCHINI-MINZ-GEMUSE

Zutaten fiir 4 Personen

Seeteufel

600 g Seeteufelfilet
je 1 groBe gelbe und
griine Zucchini

Salz, Pfeffer

1 EL Olivendl

Minz-Gemiise-Sauce

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

je 1 kleine gelbe und griine Zucchini
1 EL Olivendl

1 EL Butter

1TL Zucker

2 EL Zitronensaft

150 g Creme fraiche

2 EL grob gehackte Minze

Salz, Pfeffer

AuBerdem
1 EL Olivendl fur die Form
Minzeblattchen

Zubereitung

Seeteufel

1 Das Seeteufelfilet waschen, sorgfaltig von allen Hautchen befrei-
en und kuhl stellen.

2 Von den Zucchini die Stiel- und Blitenansatze abschneiden.
Zucchini mit der Aufschnittmaschine oder mit einem Ktichenho-
bel langs in hauchdlnne, lange Scheiben schneiden. Die Zucchi-
nischeiben auf einem Kiichentuch ausbreiten und salzen. Zum
Entziehen des Safts eine halbe Stunde in das Kiichentuch einrollen
und kuhl stellen.

3 Auf einem Kiichentuch abwechselnd griine und gelbe Zucchi-
nischeiben leicht Gberlappend zu einem Rechteck auslegen. Das
Seeteufelfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf das Zucchi-
ni-Rechteck legen. Mithilfe des Kiichentuches den Fisch fest mit
Zucchinischeiben umwickeln und zu einer Rolle formen.

4 Eine ofenfeste Form mit Olivendl ausstreichen. Den Fisch im
Zucchinimantel hineinsetzen und mit Olivendl betraufeln. Im
vorgeheizten Ofen bei 230 °C 15 Minuten garen.

Minz-Gemiise-Sauce

1 Zwiebel und Knoblauch schalen und beides fein hacken. Die
Zucchini von Stiel- und BlUtenansatz befreien. Von allen 4 Seiten
eine 4 mm dicke Scheibe abschneiden und fein wirfeln. Die
inneren Reste mit den wassrigen Kernen wegwerfen.

2 In einer Kasserolle Olivendl und Butter erhitzen und die Zwie-
belwrfel darin glasig andiinsten. Zucchiniwrfel zuftigen und

1 Minute mitgaren. Knoblauchwiirfel, Zucker, Zitronensaft und
Creme fraiche sowie die gehackte Minze unterriihren. Die Sauce
2 Minuten einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fertigstellen und Anrichten

Die Minz-GemUse-Sauce auf vorgewarmte Teller verteilen. Das
Seeteufelfilet quer in Medaillons schneiden und auf der Sauce
anrichten. Alles mit einigen Bldttchen Minze garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Schneidemaschine
Nr. 824Y01
189,95 € i

Hartporzellan-Auflauform
3-tlg. Set (je 1 x 700 ml/1,71/2,5 1)
Nr.426D01

134,95 €

Nr.320B03 69,95 €

M g

-

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de

Hagen Grote XXL-Tellerwdrmer



https://www.hagengrote.de/p/Professionelle-Vollmetall-Schneidemaschine-Passt-in-jede-Schublade?d=1?d=1?ref=Rezeptheft&subref=Zuccini
https://www.hagengrote.de/p/Flammfestes-franzoesisches-Hartporzellan-zum-Backen-Braten-und-Servieren?d=1?ref=Rezeptheft&subref=Zuccini
https://www.hagengrote.de/p/Hagen-Grote-XXL-Tellerwaermer?d=1?ref=Rezeptheft&subref=Zuccini
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=zucchini

Hagw Grote,

SEETEUFEL UNTER SALZZITRONEN- T
PINIENKERNKRUSTE MIT
AUSGEBACKENEN ZUCCHINI

Zutaten fir 4 Personen Zubereitung

Seeteufel Seeteufel

700 g Seeteufelfilet 1 Das Seeteufelfilet waschen, sorgfaltig von allen Hautchen be-

1 Scheibe Weil3brot freien und die Enden gerade schneiden. Weillbrot entrinden und

V4 Salzzitrone, fein gehackt durch einen Metallseiher zum sogenannten,mie de pain” zerrei-

50 g Pinienkerne, grob gehackt ben. Die Weibrotbrosel mit fein gehackter Salzzitrone, den grob

120 g Butter gehackten Pinienkernen und der zimmerwarmer Butter mischen.

Salz, Pfeffer 2 Fischfilets salzen, pfeffern und die Panade gleichméRig darauf

Olivenol streichen. Ein Backblech mit Olivendl fetten. Den Fisch darauf
setzen und im vorgeheizten Ofen bei 220 °C 15 Minuten backen.

Zucchini

3 Zucchini Zucchini

50 g Mehl 1 Zucchiniin 1-2 mm dinne Scheiben schneiden. Mehl, Salz und

Salz, Pfeffer Pfeffer in einer Schussel mischen. Die Zucchinischeiben in kleiner

Ol zum frittieren Menge darin wilzen. Portionsweise in heiBem Ol in einer Pfanne

goldgelb ausbacken. Dabei sollten die Zucchinischeibchen nicht
Ubereinander liegen. Auf Kiichenpapier entfetten.

Fertigstellen und Anrichten

Das gratinierte Seeteufelfilet in 4 Medaillons schneiden und auf
vorgewarmte Teller setzen. Mit den frittierten Zucchinischeibchen
umlegen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Hagen Grote Marokkanische Salz- Hochraum Schmor- und Klarsichtdeckel-Arbeits-
zitronen geviertelt, 340 g Glas Bréterpfanne mit Gegengriff schiisseln 3-tlg.

Nr. 569A01 Nr. 806F01 Nr. 585804

10,95 € 99,95 € 94,95 €

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de



https://www.hagengrote.de/p/Marokkanische-Salzzitronen-ohne-Bitterstoffe?d=1?ref=Rezeptheft&subref=Zuccini
https://www.hagengrote.de/p/Hochraum-Pfanne-mit-Gegengriff-28-cm-professionell-hart-anodisiert?ref=Rezeptheft&subref=Zuccini
https://www.hagengrote.de/p/3-tlg-Set-Robuste-Edelstahl-Arbeitsschuesseln-mit-absolut-dicht-schliessendem-Klarsichtdeckel?d=1?ref=Rezeptheft&subref=zucchini
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=zucchini

Hoagex Grote,

ZUCCHINI-FRITTATA

Zutaten fiir 4 Personen

Zucchini-Frittata

3 Zucchini

2 Knoblauchzehen

1 Bund Friihlingszwiebeln
Olivendl

Salz, Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie

6 Eier

100 g Ziegenfrischkase

AuBBerdem

1 Wendepfanne
Petersilienbléttchen
Aceto Balsamico

Zubereitung

Zucchini-Frittata

1 Von den Zucchini die Spitzen abschneiden. Senkrecht stellen
und von allen vier Seiten eine etwa 1 cm diinne Scheibe abschnei-
den. Das Ubrig bleibende viereckige Innere mit den wassrigen
Kernen wegwerfen oder anderweitig verwenden. Zucchinistreifen
quer in 1 cm dinne Stlcke teilen. Knoblauch pellen und in feine
Scheiben schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und in 2 cm lange
Réllchen teilen.

2 Zucchini, Knoblauch und Frihlingszwiebeln in einer Pfanne in 3
EL Olivendl knapp al dente gar braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die gehackte Petersilie unterheben, alles auf einen Teller geben
und beiseite stellen.

3 Eier aufschlagen, leicht verquirlen und salzen. 2 EL Olivendl in
der Wendepfanne erhitzen und zuerst die Eimasse hineingeben.
Das Gemuse und den Ziegenfrischkédse in 2 cm gro3en Stticken
zuftigen. Die Oberflache leicht glétten, damit alles von der Eimasse
umhdlltist. Auf kleiner Flamme langsam braten, bis die Oberfla-
che zu stocken beginnt. Die zweite Pfannenhdlfte aufsetzen, die
Frittata wenden und fertig garen bis sie von beiden Seiten leicht
gebraunt ist, innen jedoch noch eine saftige Konsistenz hat.

Fertigstellen und Anrichten
Frittata in dreieckige Stiicke teilen. Mit Petersilienbldttchen und
etwas altem Aceto Balsamico auf hei3e Teller anrichten.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Hagen Grote Wendepfanne
Nr.024U01
99,95 €

Aceto Balsamico s @
di Modena 250 ml
in Geschenkdose

:
12 Jahre gereift n
Nr. 567R04 ‘ -
39,95€ _

Natives Olivenol extra virgin
Ca'nVey 0,751
Nr. 981H06
21,95€

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de



https://www.hagengrote.de/p/Echter-12-Jahre-gereifter-Aceto-Balsamico-di-Modena-2?d=1?d=1ref=Rezeptheft&subref=zucchini
https://www.hagengrote.de/p/Wendepfanne-fuer-beidseitig-perfekte-Omeletts-Frittatas-Tortillas-Pfannkuchen?d=1?ref=Rezeptheft&subref=Zuccini
https://www.hagengrote.de/p/Hagen-Grote-erzeugt-eines-der-besten-Olivenoele-Mallorcas-2?d=1?ref=Rezeptheft&subref=gazpacho?d=1ref=Rezeptheft&subref=zucchini
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=zucchini

Hoagex Grote,

AUSGEBACKENE ZUCCHINIBLUTEN MIT
WALDBEEREN UND MASCARPONE-EIS

Zutaten fiir 4 Personen

Zucchinibliiten

12 Zucchini- oder Karbisbliten
60 g Mehl

170 ml Milch

1 Eigelb

40 g Zucker

Ol zum Ausbacken

Mascarpone-Eis

1 Vanillestange
200 ml Milch

200 ml Sahne

6 Eigelbe

150 g Zucker,

200 g Mascarpone

AuBBerdem

frische Himbeeren

Zucker

Himbeergeist

Puderzucker

Waldbeeren (je nach Marktangebot)

Zubereitung

Zucchinibliiten

1 Zucchiniblten vorsichtig 6ffnen und mit der Schere oder
einem Messer die Staubgefal3e aus den Bliten entfernen. Aus
Mehl, Milch, Eigelb und Zucker einen Ausbackteig anriihren. Das
Ol zum Ausbacken etwa 2 cm hoch in eine Pfanne fiillen und auf
ca. 180 °C erhitzen. Diese Temperatur ist erreicht wenn von einem
Holzlsffel im Ol Blaschen aufsteigen.

2 Die Bluten durch den Teig ziehen und ein wenig abtropfen
lassen. Zwei bis drei Minuten im Ol ausbacken und dabei einmal
vorsichtig wenden. Sobald die Bluten leicht gebraunt sind heraus-
nehmen und auf Klichenpapier entfetten.

Mascarpone-Eis

1 Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark aus der Schote
schaben. Das Mark zusammen mit der Schote in der Milch- und
Sahnemischung einmal aufkochen. Die Milch-Sahnemischung
hei3 halten aber nicht kochen und 30 Minuten ziehen lassen.
Danach die Vanilleschote entfernen.

2 Figelbe und Zucker in einer Schiissel schaumig schlagen. Die
heile Milch-Sahnemischung in die Eigelbmasse einrihren. In
einer Aufschlagschissel im kochelnden Wasserbad unter standi-
gem Ruhren mit dem Schneebesen solange erhitzen und dabei
weiter aufschlagen, bis die Sauce leicht zu stocken beginnt. Dieser
Moment nennt sich bis zur Rose aufschlagen, da hierbei auf der
Oberflache ein rosenartiges Muster entsteht, sobald man auf die
Sauce pustet. Damit die Sauce nicht gerinnt, sofort vom Feuer
nehmen.

3 Durch ein feines Sieb in eine kalte Schissel passieren. Mascar-
pone hinzufiigen und kalt rihren. Etwa zwei Stunden vor dem
Servieren in der Eismaschine gefrieren und im Tiefkihlschrank
aufbewahren.

Fertigstellen und Anrichten

Himbeeren pdrieren, passieren und mit Zucker und Himbeergeist
abschmecken. GroRe Teller mit Puderzucker einstduben. Ausgeba-
ckene Zucchinibliten, Mascarpone-Eisballchen und Waldbeeren
mit der Himbeersauce auf den Tellern dekorativ anrichten.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Eismaschine |
Nr. 863502
499,95 €

Mini-Fritteuse

Handriihrer
Nr. 569704 Nr. 447M02
49,95 € 29,95 €

(2]

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de



https://www.hagengrote.de/p/Eismaschine?refKey=ydOZhU1-3?d=1?ref=Rezeptheft&subref=zucchini
https://www.hagengrote.de/p/Mini-Fritteuse-Kleine-Koestlichkeiten-minutenschnell-ausbacken-in-wenig-Fett?refKey=V7E5XX2Bs?ref=Rezeptheft&subref=zucchini
https://www.hagengrote.de/p/Perfekter-mechanischer-Handruehrer-schlaegt-Sahne-Eischnee-leichte-Mousse?ref=Rezeptheft&subref=zucchini
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=zucchini

PROBIEREN SIE AUCH

. = -
Geflllte /\ubergmenkege\ mit Gef B Geflllter Zander auf Méhren-Ing- Jakobsmu%che\m auf Limetten-Va-
musespiess und Pinienkernsauce wer-Plree i l nille-Sauce mit Ingwer-Julienne

Pikante Kirbiscremesuppe mit ;

L
Karbisravioli in Kurbis-Amaret- |
to-Sauce mit Schinkenkrusteln geflllten Zucchinibliten

TR

Gemdsespaghetti-Nester mit F\schf Flusskrebs- B\@kuwtaufbuntem Gemuse -Triffel-Risotto
klosschen in Safransauce I l Ge muse mit Noilly-Prat-Sauce I L

Noch mehr Rezeptideen finden Sie auf hagengrote.de
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http://www.hagengrote.de/Gefuellte-Auberginenkegel-mit-Gemuesespiess-und-Pinienkernsauce.htm?websale8=hg1ht&pi=R367&ci=000426?ref=Rezeptheft&subref=Zuccini
http://www.hagengrote.de/-Gemuesespaghetti-Nester-mit-Fischkloesschen-in-Safransauce.htm?websale8=hg1ht&pi=R479&ci=000421?ref=Rezeptheft&subref=Zuccini
http://www.hagengrote.de/Flusskrebs-Biskuit-auf-buntem-Gemuese-mit-Noilly-Prat-Sauce.htm?websale8=hg1ht&pi=R303&ci=000424?ref=Rezeptheft&subref=zucchini
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/Rezepte?ref=Rezeptheft&subref=zucchini
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Kuerbisravioli-in-Kuerbis-Amaretto-Sauce-mit-Schinkenkrusteln-Salbeiblaettern-und-Parmesan?ref=Rezeptheft&subref=zucchini
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