Der Sommer hat so viele hervorragende Obst- und Gemiisesorten zu bieten, da mochte

man viele auch direkt pur essen. Eine gelungene Alternative ist gefiilltes Sommergemdiise,
bei dem man irrsinnig viel vom Gemuse selbst schmeckt und das durch LAND-LEBEN Bio
Dinkel Semmelwdirfel als Fillung noch das gewisse Extra verliehen bekommt.

Rezept
4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten

einfach

Zutaten:

o 1 kg Sommergemise {Fleischtomaten zB: Ochsenherz, Paprika, Zucchini}

¢ 250 g frischer Spinat

o 200 ml Passata (alternativ: Fille der Fleischtomaten/Ochsenherztomaten)
+ 175 g Ricotta

o 100 g wiirziger Kase {alternativ: Parmesan}

e 150 g LAND-LEBEN Bio Dinkel Knodelbrot

e 4 EL Olivendl

Salz & Pfeffer


https://www.land-leben.com/produkt/bio-dinkel-knoedelbrot/

Zubereitung:
Das Gemiise waschen, halbieren und vom Kerngehause befreien. Die Fiille der Tomaten bei Seite

stellen.

Das Gemise mit Olivendl einstreichen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech oder alternativ

in eine gefettete Backform geben. Salzen & pfeffern.
Fir die Fulle: Den Kase reiben, etwas Kase bei Seite stellen. Den Spinat blanchieren.

Das mit Ricotta, gekochtem Spinat, geriebenem Kase, 2 EL

Olivendl sowie Passata oder alternativ der passierten Flille der Fleischtomaten vermengen.
Mit Salz & Pfeffer abschmecken und das Gemiise damit flillen. Mit etwas Kase bestreuen.

Den Backofen auf 175 Grad Hei3luft vorheizen und das Gemiise darin je nach Sorte und Dicke fiir 20
bis 40 Minuten Uberbacken.

Die Fleischtomaten {vor allem Ochsenherz} nur fir 10 Minuten mitbacken da dies sonst zu weich

werden. Diese erst 10 Minuten vor Ende der Backzeit zugeben.
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