B/BRAUN

SHARING EXPERTISE

BOLOGNESE-

ZUCCHINI-ROLLCHEN

FUR 4 PERSONEN
400 g Rinderhack

6 EL Olivendl

1 weiBe Zwiebel, klein
gewdirfelt

200 ml Schiltomaten,
gut abgetropft

1 TL brauner Zucker

1 Prise Salz

1 Zweig Rosmarin,
klein gehackt

2 Zucchini

100 g Ricotta

40 g Parmesan

1 Eigelb

300 g Spaghetti

1 Zweig Thymian und
Kapernafel zur Deko

DIE BOLOGNESE

Gehacktes in 4 EL Olivendl mit der Zwiebel anbraten,
Tomaten dazugeben und mit Zucker, Salz und gehacktem
Rosmarin wiirzen. 15 Minuten kdcheln lassen, sodass
keine Flussigkeit mehr vorhanden ist.

DIE ROLLCHEN

Die Zucchini ldngs in 5 mm dicke Scheiben schneiden,
die Streifen dann in viel Wasser weich kochen und an-
schlieBend in Eiswasser abschrecken, damit die griine
Farbe erhalten bleibt. Dann die Zucchinistreifen quer
aufrollen und mit der Bolognese fiillen.

DIE RICOTTA-PARMESAN-CREME

Ricotta mit Parmesan und Eigelb vermischen und glatt
rihren. Die Ricotta-Parmesan-Creme auf die Zucchini-
rélichen geben und bei 160 Grad fiir 5-10 Minuten im
Ofen heil3 werden lassen.

DIE SPAGHETTI
Spaghetti in reichlich Wasser nach Geschmack kochen.
Kurz vor dem Servieren in 2 EL Olivendl anschwitzen.

Mit Thymian und Kapernapfeln dekorieren. Alternativ

kénnen Sie das Gericht auch noch mit dem Pesto aus .
Nahrwerte Rezept drucken
dem Mozzarellarezept abschmecken.
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