Gefullter Patisson Uberbacken

Patisson ist eine Kirbisart, die wegen ihrer Form auch Bischofsmitze oder "UFO-Klrbis
genannt wird. Die noch jungen Kirbisse sind bereits im August auf dem Markt zu finden,
sie haben dann eine feste, aber diinne und nicht zu zéhe Haut, die man gut essen kann.

Die Fullung wird aus angréstetem Brot vom Vortag, etwas Zwiebel und Petersilie und
aus dem Fruchtfleisch des ausgehdlten Patisson zubereitet dem grobgeriebener Kase
und ein Ei untergemischt wird. Die Patisson ist gar nicht Hauptdarsteller in diesem
Gericht, aber er ist ein feiner und saftiger Unterbau fur die wirzige Fillung. Es sieht
lecker aus und ist auch lecker!

Zutaten

1 Pati sson ca. 400g
509 Brot vom Vortag
20g Taf el butter

1 Handvol | glatte Petersilie
1 kl ei ne Zwi ebel

1 Ei

1dl Gentiseboui | | on

509 wir zi ger Al pkase
Krautersal z und Pfeffer

Zubereitung
Brot zu kleinen Wirfelchen schneiden. Petersilie und Zwiebel hacken.

Einen Deckel vom Patisson wegschneiden und die Frucht bis zu einer Wandstarke von
ca. 1cm aushohlen. Kernenreiche teile entfernen, den Rest grob hacken.

Brotwirfelchen im Butter langsam anrdsten, sobald das Brot knusprig wird, Zwiebel,

Rollis Rezepte: Geflllter Patisson Uberbacken - Seite 1



Petersilie und die gehackte Patisson zugeben und ca. 3-4 Minuten mitrosten, dabei
haufig wenden. In eine Schissel geben und auskihlen lassen.

Kase mit der Rostiraffel reiben, 2/3 davon zusammen mit dem Ei unter die Fullung
mischen.

Ofen auf 200° vorheizen.

Gemisebouillon kurz aufkochen.

Innnenseite des ausgehodhlten Patisson mit Krautersalz wiirzen. Patisson in eine
Gratinform legen und befillen. Bouillon in die Gratinform giessen, den Deckel
dazulegen. Die Gratinform mit Alufolie abdecken und fiir 15 Minuten in die Mitte des

Ofens einschieben.

Alufolie entfernen, den Rest des Kéases Uber die Patisson streuen und weitere 10-15
Minuten gratinieren bis der Kase leicht gebraunt ist.

Vegetabi- B
Extrait Vel g
Estratto ved®
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