Zutaten

2 Zucchini (ca. 500 g)

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2-3 Tomaten (ca. 240 g)

200 g passierte Tomaten
100 g Feta

einige Stangel Petersilie
ein paarZweige Oregano
Salz

Pfeffer

Olivendl
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1 Zucchini waschen, langs
halbieren und mit einem Loffel
aushohlen. Das Fruchtfleisch
klein schneiden und leicht
salzen.

2 Zwiebel und Knoblauch fein
schneiden. Tomaten wiirfeln.
Krduter hacken und den Feta in
kleine Wiirfel schneiden.

3 Das Zucchinifleisch
ausdriicken und mit Zwiebel,
Knoblauch, Tomaten, Krautern
und Olivendl mischen. Mit Salz
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und Pfeffer wiirzen. Passierte
Tomaten in eine gedlte
Auflaufform geben.

4 Die Zucchini-Halften

trocken tupfen, mit der
Gemiisemischung fiillen und mit
Feta bestreuen.

5 Im vorgeheizten Ofen bei
180 °C Umluft etwa 25-30
Minuten backen, bis die Zucchini
weich sind und der Feta leicht
goldbraun wird. Als Beilage
eignet sich Reis besonders gut.
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