Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen benétigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Provencalisches Zucchinigratin

= 2 EL GEFRO Omega-3 Rosmarinol
125 g GEFRO Sauce Bolognese

1 TL GEFRO Gewiirz-Pfeffer

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Stangel Rosmarin, klein gehackt
600 g Zucchini

100 g Ziegenfrischkase, Rolle oder
Taler

= 50 g Oliven

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Provencalisches Zucchinigratin

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 60 Minuten

Néahrwerte pro Portion:
15,4 g Fett 22,8 g Kohlenhydrate
kcal Brennwert

12,7 g Eiweill 5,8 g Ballaststoffe 284

Provencalisches Zucchinigratin

18 Zwiebel-Knoblauch-Mischung vorbereiten:
1 Zwiebel schilen und wiirfeln, 1 Knoblauchzehe fein hacken.
Beides in 1 EL GEFRO Omega-3 Rosmarindl goldgelb andiinsten und zur Seite stellen.

2H Bolognese anriihren:

125 g GEFRO Sauce Bolognese in 500 ml kaltes Wasser einriihren und kurz kocheln lassen.

1 Stangel Rosmarin abzupfen, fein hacken und zusammen mit der Zwiebel-Knoblauch-Mischung
unter die Bolognese riihren.

38 Zucchini vorbereiten:

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vorheizen.

Von 600 g Zucchini den Stielansatz entfernen und die Zucchini langs in diinne Scheiben
schneiden.

4} Gratin schichten:

Eine Auflaufform mit 1 EL GEFRO Omega-3 Rosmarindl einpinseln.

Die Hélfte der Zucchinischeiben einlegen und mit 1/2 TL GEFRO Gewiirz-Pfeffer bestreuen.
Die Bolognese darauf verteilen und die restlichen Zucchinischeiben dachziegelartig
dariiberlegen.

58 Mit Kése gratinieren:

100 g Ziegenfrischkase in Scheiben schneiden, auf dem Gratin verteilen und mit 1/2 TL GEFRO
Gewiirz-Pfeffer bestreuen.

Die Form in den Ofen geben und ca. 35 Minuten gratinieren.

60 Fertigstellen & Servieren:
Kurz vor Ende der Garzeit 50 g Oliven iiber das Gratin streuen und kurz mit erwarmen. Heifl
servieren.

¥ Tipps & Varianten:

i Tipp: Eine besonders authentische, provengalische Note entsteht, wenn das Gratin vor dem
Servieren mit gezupften Berghohnenkraut-Blattern und ein paar Lavendelbliiten dekoriert wird.
il Variante: Wer einen kraftigeren Geschmack bevorzugt, kann zusatzlich einige kleine
Stiickchen Ziegenhartkdse vor dem Backen zwischen die Zucchinischeiben streuen.
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