EVANGELISCHE _l—

JUGEND
Tomaten-Zucchini-Gratin in Bayern
Zutaten:
4 mittelgroBe Zucchini (ca. 800 Gramm)
8 Tomaten
8 EL Olivenal

Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe

60 Gramm Semmelbrosel
4 EL geriebenen Parmesan
Gartenkrauter

Zubereitung:

Zucchini und Tomaten in diinne Scheiben schneiden und dachziegelartig in eine Auflaufform
schlichten. Mit Olivendl bestreichen und mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Zugedeckt im
Backofen bei 160 Grad (Ober-/Unterhitze) ca. 40 Minuten bissfest garen.

Knoblauch fein wiirfeln, die Gartenkrduter fein hacken und mit den Semmelbréseln, dem
geriebenen Parmesan und dem restlichen Olivendl mischen. Die Parmesan-Brosel-Krautermasse
salzen und pfeffern.

Den Backofen auf 220 Grad hochheizen, das Gemiise ohne Abdeckung ca. 10 Min. leicht
brdunen. Danach mit der Parmesan-Krdutermasse bestreuen und weitere 10 Min. liberbacken,
bis die Kruste goldbraun ist.

Dazu passen WeiBbrot oder frische Kartoffeln.
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