Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 6 Personen - als Beilage Rezept von Eric Ribke und Marion Michels

Mit Kalbshack
geflllte Zucchinikronchen

WERKZEUGE
Backtrennspray

ZUTATEN
6-8 Zucchini, klein, rund

Kalbshackfleisch
500 g Kalbshackfleisch

Y. altbackenes Brotchen, fein gewdrfelt
0,5dI Milch

1 Schalotte, geschalt, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, geschalt, fein gehackt

Bratbutter
Einige Petersilienzweige, glatt, gezupft, fein gehackt
1 Ei
*Schwarzer Pfeffer aus der Muhle
*Salz

Wenig *Koriander, gemahlen
*Piment d'Espelette

ZUBEREITUNG

Kalbshackfleisch

Das Brotchen in der Milch einlegen und 10 Minuten ziehen lassen. Die
Schalotte mit der Knoblauchzehe in heisser Bratbutter karamellisie-
ren. Das Kalbfleisch in eine weite Schissel flllen. Das Brétchen aus-
dricken und Uber das Kalbfleisch verteilen. Die Schalotte, den Kno-
blauch, die Petersilie und das Ei hinzugeben. Alles zu einer
homogenen Masse verarbeiten. Mit den *Zutaten abschmecken.

Gefiillte Zucchini

Von der Zucchini unter dem Stielansatz mithilfe eines spitzen Messers
sternférmig einen Deckel abtrennen. Die Zucchini vorsichtig aushoh-
len, sodass ein fingerbreiter Rand Fruchtfleisch bleibt und die Schale
nicht verletzt wird. Das Hackfleisch einfillen und den Deckel schrag
auf die Zucchini setzen. Den Grillrost mit Backtrennspray besprihen,
damit die Zucchini nicht kleben bleiben. Den Grill auf 180 °C vorhei-
zen. Die gefillten Zucchini darauf legen und ca. 20 Minuten garen, bis
die dussere Haut braune Blasen wirft und das Hackfleisch eine Kern-
temperaturvon 75 °C hat.
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