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Rezept für 6 Personen – als Beilage 

Mit Kalbshack  
gefüllte Zucchinikrönchen

 WERKZEUGE
  Backtrennspray

ZUTATEN
 6–8  Zucchini, klein, rund 

Kalbshackfleisch  
 500 g  Kalbshackfleisch 
 ½  altbackenes Brötchen, fein gewürfelt 
 0,5 dl  Milch 
 1  Schalotte, geschält, fein gehackt 
 1  Knoblauchzehe, geschält, fein gehackt 
  Bratbutter 
 Einige  Petersilienzweige, glatt, gezupft, fein gehackt 
 1  Ei 
  *Schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
  *Salz 
 Wenig  *Koriander, gemahlen 
  *Piment d’Espelette

ZUBEREITUNG
Kalbshackfleisch
Das Brötchen in der Milch einlegen und 10 Minuten ziehen lassen. Die 
Schalotte mit der Knoblauchzehe in heisser Bratbutter karamellisie-
ren. Das Kalbfleisch in eine weite Schüssel füllen. Das Brötchen aus-
drücken und über das Kalbfleisch verteilen. Die Schalotte, den Kno-
blauch, die Petersilie und das Ei hinzu geben. Alles zu einer 
homogenen Masse verarbeiten. Mit den *Zutaten abschmecken.

Gefüllte Zucchini
Von der Zucchini unter dem Stielansatz mithilfe eines spitzen Messers 
sternförmig  einen Deckel abtrennen. Die Zucchini vorsichtig aushöh-
len, sodass ein fingerbreiter Rand Fruchtfleisch bleibt und die Schale 
nicht verletzt wird. Das Hackfleisch einfüllen und den Deckel schräg 
auf die Zucchini setzen. Den Grillrost mit Backtrennspray besprühen, 
damit die Zucchini nicht kleben bleiben. Den Grill auf 180 °C vorhei-
zen. Die gefüllten Zucchini darauf legen und ca. 20 Minuten garen, bis 
die äussere Haut braune Blasen wirft und das Hackfleisch eine Kern-
temperatur von 75 °C hat.
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