s "s
ase eyt o080
evets ®

. .
ooooo
(s

i 9% SABE! ol
?} ' . Z"CCW_“' : Zo% Ziﬁﬂew(lris.quc'\se
\QJ% .- ';TI'. j;%jt;l%*%wa/ﬂe fz;v:ar " (Nadd/uﬁehadﬂ)
\\\ A q.\ .s‘;.z; Pfef?u ?ﬂfrfs%h emakley 211 Dregano
L <ON b Zweige Taywiaw - ZEL Olivend

4 EC Parmesan ‘Fff@c}l/ﬂe(icben - booq Tomatey
EHOERE(TY it ¢

Die _Ismafev' Nascl«lew, in Achtel Schmel c[en wﬂa{ "

emer r\u{!lau{lform verteilen. l‘e'ﬁaymiauzwei e c(azwicd»'eu
leaen, Oreqano, Salz und Pleffer darvber stiéuey vnd alles
wird wit dem Olivenol betranfelt. Zncchini waschen, Enden
ahechneiden , anshohlen. Das herans geschuitreme Kleinschmeiden,
mit Zjle,ﬂe“ kase ,Ho%, Salbei, Rosmariu, Salz « Pieffer mischen.
Die Trillung in die aus ehohiten Zucchini fullen. Diece ap.]t die
Tomaten Tegen, wit e Parmesan bestrenan nnel im Vocgeheizten
Ofen ko= 50 )/livm’re,u bei 180°C backen, bis clie Jomaten weich
und dlie Frillung cdec Znechim leichi/gzbrq'mﬁ - Dazu
schmeckt Rer€’ besonders foter Reis oder Wildreis.
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