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Zucchini-Rnodel-Qratin

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fiir 3 Portionen:

e 2 grobe Zucchini

® Salz

e 1 Packung PFANNI Mini-Knodel
.Rartoffelknddel*

e 750 ml Milch

e 2 TL getrockneter Thymian

e 3 EL MONDAMIN Klassische Mehlschwitze,
hell

e Pfeffer

e 1 groke Tomate

* 50 g geriebener Gouda
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2ubereitung;

1. Zucchini putzen und waschen. Jede Zucchini der Lange nach in 10 dunne Scheiben
schneiden. Zucchinischeiben in kochendem Salzwasser 1-2 Minuten kochen, heraus-
nehmen und mit kaltem Wasser abschrecken.

2. Jeweils einen ungegdarten Mini-Knddel mit einer Zucchinischeibe umwickeln und ne-
beneinander in eine Auflaufform setzen.

3. Milch mit dem Thymian aufkochen. Klassische Mehlschwitze einrGhren und 1 Minute
kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sauce Uber die Zucchini-knddel geben.

4. Tomate waschen, entkernen und in Wurfel schneiden. Tomatenwdurfel Uber die
Zucchinirélichen streuen und mit Rase bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
(Umluft: 175 °Q) ca. 30 Minuten backen.

Energie- und Nahrstoffgehalt pro Portion:
Energie: 590 kcal/ 2475 KJ

Eiweib: 22 g

Kohlenhydrate: 64 g

Fett: 27 g
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