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Thymian waschen, trocken schtteln,
Blattchen bis auf etwas zum Garnieren, von
den Stielen streifen. Beide Zucchini
waschen, putzen, der Lange nach halbieren

und die Kerne mit einem Loffel entfernen. 6 Stiele
Zucchini in eine ofenfeste Form legen. Mit 2

Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen und mit 1

EL Ol betraufeln. 2 EL
Fur die Fullung Gemisebrihe aufkochen, 220 ml
Uber den Bulgur giel3en und zugedeckt ca. 150 g
15 Minuten quellen lassen. Bulgur und 2 EL
Tomatenmark mischen, mit Pfeffer und Salz

abschmecken. Zucchini damit fullen. Feta in 150¢

diinne Scheiben schneiden und auf den 1
Zucchini verteilen. 1 Dose
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:

175°C/Umluft 150°C) ca. 15 Minuten

goldgelb Uberbacken.

In der Zwischenzeit Zwiebeln schélen und

wiirfeln. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen,
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Zutaten flr zwei Portionen:

Thymian
(mittel)groRe Zucchini
Salz, Pfeffer
Olivenadl
Gemusebrihe
Bulgur
Tomatenmark
Feta

Zwiebel

geschalte Tomaten
Zucker

Zwiebeln ca. 5 Minuten darin andiinsten.
Tomaten dazugeben, aufkochen und ca. 10
Minuten kdcheln. Tomaten mit einem
Pfannenwender zerkleinern. Sof3e mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken, mit den
Zucchini anrichten, mit Thymian garnieren.
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