René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Zucchettigratin

Zutaten fur 4 Port.

500 g Zucchetti Waschen, den Stielansatz abschneiden und die Zucchetti mit der
Haut auf der Rdostiraffel raffeln.

1 Zwiebel, gross
Knoblauchzehe  Zwiebel und Knoblauch fein hacken.
3 EL Olivenol Zwiebel und Knoblauch hell diinsten.

Zucchetti beigeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
5 Min. diinsten, bis sie knapp weich sind. Die Flussigkeit soll
vollstandig verdampfen. Etwas abkihlen lassen.

125 g Gruyere Fein reiben.

Ya Bund  Schnittlauch In Rolichen schneiden.

2 Eier

2 Eigelbe

1/ di Rahm Die Eier mit dem Rahm verquirlen.

Kése, Schnittlauch und Eimasse mit den Zucchetti gut vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Butter Gratinform (ca. 20x20 cm) gut ausbuttern.
2 EL Paniermehl Gratinform mit Paniermehl ausstreuen (auch die Rander).
Zucchettimasse einfillen und glatt streichen.
2 EL Paniermehl Uber der Zucchettimasse verteilen.
Butter Einige Butterflockli dariiber geben.

Gratin in der Mitte des vorgeheizten Ofens bei 200°C
ca. 30 Minuten backen.

Gratin 5 -10 Minuten ruhen lassen und in Schnitten schneiden.
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