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KOCHSCHULE

Conchiglie mit Riesencrevetten und Zucchini

250 g Conchiglie

1 EL Butter

12 Riesencrevetten

Salz, Pfeffer aus der Mihle
2 EL Olivendl

1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen

2 Zucchini

Salz, Pfeffer aus der Mihle

2 Tomaten

2 dl Halbrahm
1 Ei
30 g Parmesan gerieben

Salz, Pfeffer aus der Mihle

2 Scheiben Toastbrot

30 g Parmesan gerieben
Salz, Pfeffer aus der Mihle
2 Bund Petersilie

> Bund Basilikum

1-2 EL Olivenol

in reichlich Salzwasser al dente kochen, in ein Sieb
abschiitten, mit kaltem Wasser abbrausen. Eine
Gratinform mit

ausbuttern. Die Conchiglie mit der Offnung nach oben in
der Gratinform auslegen

schalen, Darm entfernen, mit Kiichenpapier trocken
tupfen, der Lange nach halbieren

wlrzen

in einer Pfanne erhitzen

schélen, hacken, im Olivendl andiinsten

waschen, Stielansatz und Enden abschneiden, in feine
Stifte schneiden, beifligen, nur kurz schwenken

wiulrzen

waschen, Stielansatz entfernen, auf der Hautseite ein
Kreuz einschneiden, flir ca 20-30 Sekunden in
kochendes Wasser geben, heraus schdopfen und in
kaltem Wasser abkiihlen. Haut abziehen, quer
halbieren, mit der Hand oder mit einem Loéffel Kerne
entfernen, in Wirfel schneiden, zu den Zucchinistiften
geben. Die Muschelnudeln mit dem Gemdtise flillen. Die
Riesencrevetten auf das Gemiise geben

in eine Schissel geben

dazu schlagen

beifligen

abschmecken, gut vermischen, Uber die gefillten
Muschelnudeln giessen

entrinden, mit einem Blitzhacker zu Bréseln verarbeiten,
in eine Schissel geben

darunter mischen

leicht wilirzen

klein schneiden, unter die Brésel mischen, Gber die
Muschelnudeln streuen

daruber traufeln, im auf 200° vorgeheizten Backofen
wahrend ca 15 Minuten Uberbacken
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