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éﬁ%ﬂ' ERt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)

Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Kasezuchhini
Peynirli Kabak Ogreten

4 zum Fullen geeignete Zucchini
250 g geriebene Schafskése

2 EL Margarine

2 | Milch

1 EL Mehl

200 g Kéase

1 TL Pfeffer

1 KL Salz

1 Ei

3-4 Dill

# Zucchini der Lange nach in Zwei teilen

# Das innere ein wenig aushohlen.

# In ein wenig wasser die Zucchini halbweich kochen.

# Nebenbei Ol und Mehl andiinsten, nach und nach Milch angieBen und wenn es eine puddingdhnliche
Konsistenz erreicht hat vom Herd nehmen. Somit hatten wir unsere Bechamelsauce zubereitet.
# Sauce abkihlen dann ein Ei einschlagen, Salz und Pfeffer einstreuen und gut untermischen.
# In die Einhdhlung der Zucchinis die Mischung aus feingekacktem Dill und Schafskase fillen.
# In ein Backblech einreihen.

# Daruber die vorbereitete Bechamelsauce gief3en.

# Die Zucchiniéffnung mit einer Scheibe Kése abdecken.

# Bei 200 Grad im Backofen knusprig backen.

Tipp: Die Gerichte, die mit Bechamelsauce zubereitet werden nennt man in der Regel 6greten.
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