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1 Beilagen

1.1 Gegrillte Zucchini

4 Zucchini, 3 EL Weillwein,

1/2 Tasse Olivendl, 2 Knoblauchzehen (gepresst),
Salz, 1 EL Basilikum

Pfeffer,

Knoblauch mit Weilwein, Salz und Pfeffer vermischen. Die gewaschenen Zucchini der
Linge nach in Scheiben schneiden und von beiden Seiten mit Ol bepinseln.

Auf dem heiflen Grill zunichst eine Seite grillen, umdrehen und auf die gegrillte Seite die
vorbereitete Knoblauch-Wein-Mischung verteilen. Wenn die untere Seite ebenfalls gegrillt
ist, die Zucchinischeiben auf eine Platte setzen, das klein zerzupfte Basilikum dariiber
streuen und sofort servieren.

1.2 Gemiise auf asiatische Art

Zutaten 3 EL Sesamdl oder mildes Pflanzendl zum
150 g Mohren Braten
150 g Zucchini Sojasauce, Sesamsamen
150 g griine Paprikaschote Salz, Pfeffer
100 g Champignons ein Schuf} Reiswein oder Weilwein
150 g Zwiebeln nach Geschmack Honig und Zitronensaft

Die Mohren, Zucchini und die Paprikaschote putzen, waschen. Die Champignons moglichst
nur trocken, zum Beispiel mit einem Kuchenpinsel, sdubern. Sind sie sehr sandig, ganz
kurz unter flieBendem Wasser schwenken. Die Zwiebeln schilen. Die Mohren und Zucchini
in feine Stifte schneiden, die Zwiebeln in diinne Scheiben, die griine Paprikaschote in
schmale Streifen. Die Champignons feinblittrig schneiden. Moglichst in einem Wok, sonst
in einer groflen, hohen Pfanne das Sesam- oder Pflanzendl (oder auch ein Gemisch aus
beidem) erhitzen und das Gemiise unter stindigem Riihren braten, bis es gar ist, aber noch
BiB hat - das dauert nur wenige Minuten.

Mit einem guten Schufl Sojasauce, Sesamsamen, Salz und Pfeffer wiirzen und mit wenig
Reiswein oder etwas mehr WeiBwein abloschen. Nach Geschmack mit Honig und Zitro-
nensaft siiff - sduerlich abschmecken. Tip: eine pikante Beilage zu Fisch oder Gefliigel.

Mengenangabe: 4 Portionen



2 1 BEILAGEN

1.3 Julienne-Nudeln

400 g Zucchini Salzwasser, siedend
400 g Riiebli 2 EL Butter, weich
250 g frische feine Nudeln

Von den Zucchini und Riiebli mit dem Julienne-Schneider ldngs diinne Streifen abschilen
(siehe Tipp). Nudeln mit dem Gemiise portionenweise al dente kochen, abtropfen, mit der
Butter mischen, warm stellen.

Tipp: statt mit dem Julienne-Schneider mit dem Sparschéler diinne Streifen abschilen.

Mengenangabe: 6 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Pro Person: 180 kcal / 759 kJ; E7 g, F5¢g, KH27 g

1.4 Kartoffelkorbchen mit Zucchinisalat

400 g mehlig-festkochende Kartoffeln 1/2 Zitrone (Saft)
1 1 Frittierol oder -fett, ca. weiller Pfeffer
Salz Thymian

2 klein. Zucchini (ca. 250 g) Brunnenkresse

2 EL Olivenol

Kartoffeln schilen, in Streifen raspeln. Mit einem Kiichentuch gut trocknen. Frittierol
oder -fett in einem tiefen, aber kleinen Topf sehr heil werden lassen. Ein Spezialsieb
(Doppelsieb mit Griff) oder zwei verschieden groBe Passiersiebchen im heien Ol schwen-
ken. Doppelsieb 6ffnen, locker mit Kartoffelstreifen auslegen, fest zusammenpressen. Am
Stiel im siedend heiffen Fett hin und her bewegen, bis die Kartoffeln goldbraun gebacken
sind. Sieb wieder 6ffnen, Korbchen vorsichtig herauslésen, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen, leicht salzen. Nacheinander acht Kérbchen backen. Zucchini waschen, in Scheiben
schneiden. In wenig Wasser mit dem Ol, Zitronensaft, Pfeffer, Thymian und Salz bissfest
garen. Abtropfen lassen, lauwarm in die Kartoffelkdrbchen fiillen. Mit Brunnenkresse
garnieren.

Tipp: Kartoffelkorbchen am Vortag herstellen. Zum Servieren einfach im Backofen bei
175° kurz erhitzen.

Mengenangabe: 4 Personen

1.5 Ratatouille



1.6 Zucchini im Parmesan-Kase 3

5 groBe, spanische Gemiisezwiebeln 1 Zweig Rosmarin,

3 Knoblauchzehen 1 Zweig Thymian,

1 kg Fleischtomaten 3 Sténgel Petersilie)

1/2 1 Olivendl Salz

1/4 1 WeiBwein Pfeffer

1/4 1 Tomatensaft 4 rote oder gelbe Paprikaschoten
1 GewiirzstrduBchen 1 1/2 kg Auberginen

(2 Lorbeerblitter, 1 1/2 kg Zucchini

Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen schilen, die Zwiebeln in Scheiben schneiden. Die
Tomaten mit kochendem Wasser iiberbrithen, abziehen, vierteln, entkernen und in Stiicke
schneiden.

Vom Ol 8 EBloffel in einem groBen Steinguttopf oder einem Schmortopf erhitzen und die
Zwiebeln darin glasig braten. Die Tomatenstiicke und die Knoblauchzehen zugeben und
mit der Hilfte des WeiBweins und dem Tomatensaft aufgieen. Das Gewiirzstrau3chen
sowie Salz und Pfeffer hinzufiigen und alles bei schwacher Hitze 10 Min. schmoren
lassen. Inzwischen die Paprikaschoten halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Die
Auberginen und Zucchini waschen, schilen und in Scheiben schneiden. In einem Topf
weitere 8 Essloffel Ol erhitzen und die Auberginen und Zucchini darin bei starker Hitze
unter Rithren schmoren, bis sie eine gelbe Farbe haben.

Backofen auf 190°C vorheizen Das restliche Ol in einem weiterer Topf erhitzen und die
Paprikastreifen darin anbraten. Sdmtliche Gemiise zur Zwiebel-Tomaten-Mischung geben,
den restlichen Wein dazugieB3en und den Topfdeckel schlieen.

In den Backofen auf die mittlere Schiene geben und 2 Std. schmoren lassen. Das Gemiise
mit einem Schaumlo6ffel herausheben, kurz abtropfen lassen (es soll aber noch ganz von
dem Olivendl durchzogen sein) und servieren. Das aromatische, abgetropfte Ol zum
Kochen verwenden.

Die Ratatouille schmeckt warm und kalt gleich gut.

Mengenangabe: 10 Portionen

1.6 Zucchini im Parmesan-Kise

800 g Zucchini (quer in 5 cm dicke Schei- 200 g Parmesan-Kise (gerieben),
ben), 100 g Butterflocken

Zucchinischeiben in kochendem Salzwasser weich kochen (Dauer hingt vom Reifegrad
der Zucchini ab). Gestaffelt in eine ausgebutterte Auflaufform legen. Kise und zuletzt
Butterflocken dariiber streuen. In dem auf 180 Grad vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten
iiberbacken.

1.7 Zucchini mit Knoblauch geschmort
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750 g Zucchini, 2 EL Butter,

2 Knoblauchzehen, 150 g Schinken, gekocht
1/2 TL Salz, 1/8 1 Weiiwein, trocken
Pfeffer, 3 Zweige Salbei

Die Zucchini waschen (grofSe Zucchini schilen), ldngs halbieren, die Hilften in Stiicke
schneiden, die dann nebeneinander gelegt in einer groen Pfanne Platz haben. Knoblauch
pressen, mit Salz und Pfeffer vermengen, auf die Schnittflichen der Zucchinistiicke
streichen. Den Schinken in feine Streifen schneiden. Die Butter zergehen lassen. Die
Zucchinistiicke mit der Schnittfliche nach unten legen und leicht anbrdunen. Die Schinken-
streifen dariiberstreuen. Alles einige Minuten dimpfen. Mit dem Weillwein abloschen. Die
Salbeiblitter in feine Streifen schneiden, iiber die Zucchini geben. 15 Minuten zugedeckt
schmoren.

1.8 Zucchini mit Parmesan

1 kg sehr kleine Zucchini Salz

50 g Schinkenspeck Pfeffer

2 Zwiebeln 2 EL. Wasser

1 Bd. glatte Petersilie 50 g geriebener Parmesankése

20 g Butterschmalz

Zucchini in dicke Scheiben, Schinkenspeck und Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden,
Petersilie fein hacken. Butterschmalz erhitzen, Speck, Zwiebeln und Petersilie darin
andiinsten. Zucchini dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Wasser hinzufiigen und
Zucchini 15 Minuten diinsten. Mit Parmesankése bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.9 Zucchini-Tomaten-Gemiise

2 EL Olivendl 16 Cocktailtomaten
4 klein. Zucchini 1 Zweig frischer Thymian
2 Knoblauchzehen frisch gemahlener Pfeffer und Salz

Die Zucchini der Linge nach vierteln und quer in ca. 0,5 cm dicke Stiicke schneiden.
Die Cocktailtomaten, je nach Grof3e halbieren oder vierteln. 2 EL Olivendl in einem Topf
oder einer kleinen, schweren Pfanne erhitzen. Die Zucchinistiicke unter hdufigem Wenden
braten, bis sie knapp gar sind. Salzen und pfeffern. Die Zucchini mit einer Schaumkelle
herausnehmen und warm halten. Den Knoblauch schélen und in den Topf pressen. Die
Tomaten und die abgestreiften Thymianbléttchen zugeben und alles kurz bei starker Hitze



1.9 Zucchini-Tomaten-Gemiise 5

braten. Die Tomaten sollen saucig werden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und vom Herd

nehmen.
Passt zu mediterran zubereitetem Fleisch, zu Grillsteaks oder auch zu herzhaftem Fisch.
Das Bild zeigt Lammsteaks in Krauterkruste mit Kartoffel-Oliven-Stampf.

Mengenangabe: 4 Portionen
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2 Brot, Aufstrich

2.1 Crostini mit Zucchini-Piirée

1 kg Zucchini 250 g Ricotta

1 Zwiebel 4 Stingel Basilikum

2 Knoblauchzehen 1/2 Bd. Koriander

5 EL Olivendl Pfeffer

Salz 1 Spritzer Zitronensaft

Man schilt die Zucchini, schneidet sie in Wiirfel und diinstet sie zusammen mit der fein
geschnittenen Zwiebel, den zerdriickten Knoblauchzehen, vier EL Olivendl und etwas Salz,
bis sie zerfallen. Das dauert 20- 30 Minuten. Dann werden die Zucchini mit einer Gabel
zerdriickt und bei kleiner Hitze gekochelt, damit die Fliissigkeit ganz verdunstet.

Dieses Piiree ldsst man abkiihlen und stellt es noch ein paar Stunden in den Kiihlschrank.
Man vermischt es mit dem Ricotta, dem gehackten Basilikum und den Korianderblittern,
dazu etwas Salz und Pfeffer. Zum Schluss hebt man noch einen EL Olivenol und einen
Spritzer Zitronensaft darunter. Das schmeckt ganz kostlich erfrischend auf Crostini oder
als Beilage zu Gegrilltem.

Crostinis von Ciabatta-Brot oder Baguette: Man nimmt die Brétchen und schneidet feine
Scheiben draus. Die rostet man.

Mengenangabe: 25 Crostini

2.2 Gipfel mit Poulet und Zucchini

8 Frischback-Gipfel Pfeffer aus der Miihle

1 EL Butter oder Margarine, weich 1 EL Krautersenf

Fiillung 200 g Zucchini,
16 Pouletbrust-Filets mit dem Sparschaler in diinne Streifen ge-
Olivensl oder anderes Ol zum Anbraten schnitten )
1/2 TL Salz 8 Tranchen Rohschinken

Gipfel lidngs halbieren. Die Schnittflichen mit Butter oder Margarine bestreichen, auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Fiillung: Die Filets portionenweise ca. 3 Min. im heiBen Ol anbraten. Herausnehmen,
wiirzen, mit Senf bestreichen. Je 2 Filets zuerst mit den Zucchini-Streifen, dann mit dem
Rohschinken umwickeln, auf die Gipfel-Boden legen, Deckel aufsetzen.

BACKEN: ca. 10 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
sofort servieren.
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Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Backen: ca. 10 Min.

2.3 Schwarzbrot mit Zucchinirollchen

einige Blitter Lollo Bianco 1 EL Rapsol

einige Stangen Rauke 125 g WeiBschimmelkise

4 Scheib. Roggenvollkornbrot mit Champignonstiickchen (ersatzweise Ca-
Salz, Pfeffer membert)

3-4 Kirschtomaten 2 kleinere Zucchini (zusammen ca. 300 g)
3-4 klein. weifle Champignons 20 g Roggenvollkornbrot

Zucchini lings in 12 diinne Scheiben schneiden. Das Ol in einer grofen beschichteten
Pfanne erhitzen und die Zucchinischeiben von jeder Seite 1-2 min hellbraun braten, dann
auf Kiichenkrepp legen, salzen und pfeffern. Die Brotscheiben diinn buttern. Jeweils
eine Brothilfte mit Salatblittern, die andere mit Rauke belegen. Den Kise in Scheiben
schneiden, auf die noch warmen Zucchini verteilen, diese aufrollen. Rollchen auf den
Salatblattern anrichten. Kirschtomaten und Champignons in Scheiben schneiden und auf
der Rauke anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
290 kcal / 1220 kJ

2.4 Zucchetti-Brot

450 g Mehl 30 g Hefe

4 EL Maismehl 1 dl Wasser, ca.

2 TL Salz 1 EL Olivenol

3 EL Parmesan, gerieben 1 Ei, verklopft

250 g Zucchetti, gerieben, ca. Margarine oder Butter zum Einfetten der
2 Bd. Basilikum, gehackt Form

Mehl, Maismehl, Salz und Parmesan in einer Schiissel mischen, die mit der Rosti- oder
Bircherraffel geriebenen Zucchetti und den Basilikum beigeben, vermischen. Hefe mit dem
Wasser anriihren, mit dem Olivendl und dem Ei zu den iibrigen Zutaten geben, zu einem
feuchten Teig zusammenfiigen, zugedeckt bei Zimmertemperatur 1 Stunde gehen lassen, in
die gefettete Form einfiillen, nochmals kurz gehen lassen.

Backen: 40-45 Minuten auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipp: Wenn die Zucchetti mit der Bircherraffel gerieben werden, ziehen sie viel mehr Saft.
In diesem Fall die Wasserbeigabe auf 1/2 dl reduzieren.



2.4 Zucchetti-Brot

Mengenangabe: 1 Cakeform von ca. 28 cm
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3 Eierspeisen

3.1 Kartoffel-Omeletts mit Kabanossi - -Wurst und Zucchini

Zutaten 6 Eier

8 gleich groBe festkochende Kartoffeln (ca. 1 EL Créme fraiche
450g) Salz

1 Zucchini (ca. 200 g) Pfeffer

20 Butter EdelsiiBpaprika

150 g Kabanossi-Wurst

1. Kartoffeln griindlich unter flieBendem kaltem Wasser sauberbiirsten. AnschlieBend mit
einer Gabel mehrfach einstechen. Noch feucht in eine mikrowellengeeingete Form legen.
2. Mit Mikrowellenfolie abdecken. Bei 600 Watt 7 Minute garen. Zirka 5 Minuten im
Gerit ruhen lassen. 3. Kartoffel etwas abkiihlen lassen. Pellen und in Scheiben schneiden.
4. Zucchini waschen, Enden abschneiden. Zucchini in diinne Scheiben schneiden. 5. Eine
mikrowellengeeignete Form (28 cm Y) mit 10 g Fett auspinseln. Zucchini darin verteilen.
Abgedeckt bei 600 Watt 3 Minuten garen. Herausnehmen, beiseite stellen.

6. Gesduberte Form mit restlichem Fett auspinseln. Kabanossi in gleichméfBige Scheiben
schneiden. 7. Eier trennen. Eigelb, Creme fraiche, Gewiirze verquirlen. Abschmecken. 8.
Eiweil steif schlagen. Eischnee auf die Eigelbmasse geben. Unterheben und in die gefettete
Form geben, glattstreichen. Mit Mikrowellenfolie abgedeckt bei 360 Watt 4 Minuten garen.
9. Kartoffeln, Zucchini und Kabanossi auf der Omletmasse verteilen. Abgedeckt bei 360
Watt 6 Minuten garen. AnschlieBend 5 bis 10 Minuten ruhenlassen. Nach Wunsch mit
Schnittlauch bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten

3.2 Pochierte Eier auf Zucchini-Pesto

ZUCCHINI-PESTO Salz, Pfeffer, nach Bedarf
1-2 Zucchini (ca. 300 g) EIER
1 EL Olivendl 11/2-2 1 Wasser
2-3 EL Wasser 3 EL Essig
1/4 TL Salz ' . 4 frische Eier
2 EL Parmesan, frisch gerieben 1/4 TL Salz

2 EL Basilikumblitter, fein geschnitten

1 Cicorino rosso, ganz, in feinen Scheiben
1/2 Knoblauchzehe, gepresst
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1-2 EL Aceto balsamico Salz, Pfeffer, nach Bedarf
1 EL Olivensl oder anderes Ol einige Basilikumblitter, fiir die Garnitur

Zucchini-Pesto: Zucchini in Scheibchen schneiden, einige fiir die Garnitur zugedeckt
beiseite stellen, Rest im warmen Olivenol anddampfen. Wasser zugeben, wiirzen, zugedeckt
ca. 10 Min. weich garen. Zucchini mit den restlichen Zutaten piirieren, wiirzen.

Eier: Wasser und Essig in einer weiten Pfanne aufkochen. Hitze reduzieren. Jeweils ein
Ei in eine Tasse aufschlagen. Sorgfiltig aus der Tasse ins leicht kochende Wasser gleiten
lassen, 3-4 Min. ziehen lassen, mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen, wiirzen.
Servieren: Cicorino und beiseite gestellte Zucchinischeibchen auf Tellern anrichten, mit
dem Aceto und dem Ol betriufeln, wiirzen. Eier und Pesto darauf anrichten, garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen

3.3 Pochierte Eier auf Zucchinisalat mit Joghurtremoulade

20 ml Obstessig 1 Becher Jogurt

50 ml Essig Jodsalz, Pfeffer aus der Miihle
Jodsalz, Pfeffer 1 EL kaltgepresstes Rapsol

1 EL gehackte Petersilie 1 Frithlingszwiebel

1 EL Schnittlauchréllchen 2 klein. Tomaten

3 Sardellen 2 klein. Zucchini

1 EL Kapern 4 frische Eier

1/2 Essiggurke

Einen 1/2 Liter Wasser mit dem Essig zum Kochen bringen, Eier einzeln in ein Schilchen
schlagen und in das Essigwasser einlaufen lassen; die Eier ca. 6 ? 8 Minuten darin
pochieren. Eier herausnehmen, abschrecken mit kaltem Wasser und auskiihlen lassen. Zuc-
chini putzen, waschen und grob mit der Schale hobeln. Friihlingszwiebel fein schneiden.
Tomaten ausstechen, oben kreuzweise einschneiden, ins heile Wasser geben, abschrecken
und die Haut abziehen. Tomaten halbieren, Kernhaus entfernen und das Fruchtfleisch in
Filets zerteilen. Essiggurke, Kapern und Sardellen fein hacken. Zucchini mit Friihlings-
zwiebel und Tomatenfilets vermischen, Essig und Ol zugeben, vermengen und mit Pfeffer
und Jodsalz abschmecken. Jogurt glatt rithren; gehackte Sardellen, Kapern und Gurken
zugeben, vermischen und mit Schnittlauch, Petersilie, Jodsalz und Pfeffer abschmecken.
Zucchinisalat auf Tellern verteilen, je 2 Eier darauf setzen und mit der Joghurtremoulade
iberziehen. Als Beilage eignet sich frisch aufgebackenes Knoblauch-Baguette.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

3.4 Zucchini-Frittata mit Petersilie und Rucola
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1 Zucchini 5 Eier

2 Stangen Staudensellerie 2 EL Milch

1 Zwiebel 3 EL Semmelbrosel
2 EL Olivendl 150 g ger. Gouda
Salz, Pfeffer 1 EL Butter

1/2 Bd. Petersilie 30 g Rucola

Zucchini, Sellerie waschen, putzen und in Scheiben bzw. Wiirfel schneiden. Zwiebel
abziehen und fein hacken. Zucchini im heiBen Ol kriiftig anbraten. Zwiebel, Sellerie zufii-
gen, wiirzen, ca. 5 Min. diinsten. Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und hacken.
Eier, Milch, Semmelbrosel, Petersilie und 50 g Kise verrithren, wiirzen. Das Gemiise
unterheben. Die Butter in einer grofen beschichteten Pfanne erhitzen. Die Ei-Gemiise-
Masse hineingeben und zugedeckt ca. 15 Min. stocken lassen. Backofengrill vorheizen.
Die Frittata auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech gleiten lassen. Den restlichen Kise
dariiber streuen und unter dem Grill ca. 1 Min. liberbacken. Rucola abbrausen, putzen und
trockenschiitteln. Die Frittata in Stiicke schneiden und mit dem Rucola garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 30 Min.

Garen ca. 20 Min.

pro Person: 390 kcal; E24 g, F26 g, KH 15 ¢

3.5 Zucchini-Piccata

4 Fier, verklopft wenig Pfeffer

40 g geriebener Parmesan 250 g Zucchini, grob gerieben
1 TL Thymian, fein gehackt 1 TL Olivenol

1/2 TL Salz

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwdrmen. Eier mit allen Zutaten bis
und mit Pfeffer in einer Schiissel gut verriihren. Zucchini daruntermischen. Ol in einer
beschichteten Bratpfanne heifl werden lassen. Pro Piccata ca. 2 El Zucchinimasse in die
Pfanne geben, etwas zusammenschieben, beidseitig je ca. 2 Min. braten.

Dazu passt: Salat oder Risotto.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 152 kcal /636 kJ; E11g,F11 g, KH2¢g

3.6 Zucchini-Soufflé
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300 g Zucchini Salz

1 EL Margarine oder Butter 80 g Greyerzer, gerieben

30 g Margarine oder Butter 40 g Parmesan, gerieben

40 g Mehl 4 Eiweil, steif geschlagen

3 dl Hithnerbouillon Margarine oder Butter zum Einfetten der
Muskat Form

Pfeffer

Zucchini in feine Julienne schneiden. In der Bratpfanne in der warmen Margarine oder
Butter unter gelegentlichem Wenden ca. 10 Minuten braten, die Fliissigkeit soll weitgehend
verdampfen.

Margarine oder Butter in der Pfanne schmelzen, Mehl zugeben und kurz diinsten. Alle
Bouillon aufs Mal dazugieBen, unter stindigem Riihren aufkochen, wiirzen, Sauce auskiih-
len lassen. Kése und Zucchini mit der Sauce mischen. Eischnee sorgfiltig drunterziehen.
In die Souffleform (ca. 20 cm 0) fiillen, sofort backen.

Backen: ca. 40 Minuten auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Sofort servieren.

Tipp: Fiir dieses Souffle konnen Eiweiresten aufgebraucht werden.



15

4 [Eingemachtes, Eingelegtes

4.1 Eingelegte Zucchini

1.5 kg Zucchini 3 mittelgrofle Knoblauchzehen
Salz Pfeffer aus der Miihle

375 ml Tomatensaft 4 Bd. Basilikum

250 ml Olivenol

Zucchini waschen, die Stielenden entfernen und der Lange nach in 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden. Nebeneinander auf Kiichenkrepp legen und diinn mit Salz bestreuen. Den To-
matensaft mit 125 ml Olivendl verquirlen, die gepellten, durchgepressten Knoblauchzehen
unterriihren und wiirzen. Zucchinischeiben trocken tupfen und im restlichen Ol in einer
Pfanne portionsweise braun braten. Zucchinischeiben und Basilikumblitter in ein grofles
Glas schichten, mit der Tomatensauce iibergiefen. Zugedeckt iiber Nacht ziehen lassen.
Hiilt sich ein paar Tage im Kiihlschrank. Als Vorspeise reichen.

Zubereitungszeit ca. 60 Minuten

4.2 Gedorrte Zucchini

Zucchini

Die Zucchini lassen sich dorren, so lange die Kerne noch weich sind. Bei dlteren Exempla-
ren muss man das Kerngehéduse und die Schale entfernen. Das Gemiise waschen, in 5 mm
dicke Scheiben schneiden, dicht an dicht auf ein Kuchenblech legen und einige Tage an der
prallen Sonne trocknen lassen. Uber Nacht ins Haus nehmen. Natiirlich lassen sie sich auch
im Umluft-Backofen (Tiire etwas offen lassen) bei 50 Grad oder im Dérrapparat trocknen.
Vor der Zubereitung die gedorrten Zucchini iiber Nacht in viel kaltem Wasser einweichen.

4.3 Kiirbis oder Zucchini nach Onkel Arthurs Rezept

Kiirbis in Schnitze zerteilen. Von diesen die Schale und das Kerngehduse mitsamt den
Fasern entfernen, Fruchtfleisch in Scheibchen schneiden. Abwiegen, Zucchini waschen,
schilen, in Scheiben schneiden oder auf der Rostiraffel raffeln. Abwiegen.

Auf 1 kg Fruchtfleisch nimmt man 1 kg Zucker, 1 Zitrone, 2 fingerlange Ingwerwurzel, 1
Msp Cayennepfeffer Zucker mit dem Fruchtfleisch vermischen. Zitronenschale mit dem
Sparschiler schilen. Die Schale und den Saft unter die Friichte mischen. Mit einem Teller
beschwert iiber Nacht stehen lassen.



16 4 EINGEMACHTES, EINGELEGTES

Am nichsten Tag alles aufkochen. So lange kocheln lassen, bis die Fruchtstiicke leicht
glasig sind. Sie mit dem Schaumloffel aus dem Saft heben und in heifl ausgespiilte
Schraubdeckelgléser fiillen. Zitronenschale noch im Saft lassen! Ingwerwurzel schilen,
fein raffeln, zum Sirup geben, ebenso Cayennepfeffer beifiigen. Alles nochmals 5 Minuten
kochen. Die Zitronenschalen in die einzelnen Gliser verteilen. Den Saft driibergieBen.
Sofort mit heiff ausgespiilten Deckeln verschlieBen. Der Saft muss die Fruchtstiicke
bedecken. Falls zuwenig Saft vorhanden ist, 200 g Zucker mit 100 ml Wasser aufkochen.
Sobald der Zucker geschmolzen ist, in die Gliser verteilen.

4.4 Zucchini-Pickles

1 kg Zucchini 2 rote Chilischoten

1 Bd. Friihlingszwiebeln (250 g) 3/8 1 milder Weinessig

Salz 150 g Zucker

2 Zweige Dill 1 Beutel Gurkengewiirz (z.B. von Ubena)

Die Zucchini waschen, Spitzen und Stingelanséitze entfernen. Die Friihlingszwiebeln
putzen, waschen und ldngs halbieren.

Das Gemiise getrennt in kochendes Wasser geben und auf 3 oder Automatik-Kochstelle
9-12 aufkochen und in kaltem Wasser abschrecken, gut abtropfen lassen. In vorbereitete,
mit kochendem Wasser ausgespiilte Gliser geben, Dillzweige und Chilischoten zufiigen.
Den Essig mit 3/8 1 Wasser, Zucker und dem Gurkengewiirz auf 3 oder Automatik-
Kochstelle 9-12 aufkochen und vorsichtig iiber die Gurken gieen; dabei soll das Gemiise
vollstiandig bedeckt sein.

Die Gléser mit Twist-off-Deckeln verschlieBen und kiihl aufbewahren.

Tipp: Hilt sich 2-3 Monate.

Mengenangabe: 2 Gliser je 1 Liter
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Pro Glas: ca.: 424 kcal / 1780 kJ

4.5 Zucchini-Relish

250 g Zucchini 1/2 Beutel Pikant-Fix fiir Relish
125 g Paprikaschoten, rote 50 g Zucker
125 g Zwiebeln 50 ml Weinessig

Zucchini und Paprikaschoten grob piirieren, Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden.
Gemiisemasse in eine grofle Glasschiissel geben, mit Pikant-Fix, Zucker und Weinessig
mischen. Relish zugedeckt im Mikrowellengerdt 10 Minuten bei 700 Watt garen. Dabei
mehrmals umriihren. Heif3 in vorbereitete Gléser fiillen und diese sofort verschlieen.
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Als Beilage zu Gegrilltem servieren.

4.6 Zucchini-Stachelbeer-Relish

500 g Gelierzucker 2:1 4 Stingel Zitronengras
300 ml WeiBweinessig 4-5 Knoblauchzehen
Pfeffer 250 g Schalotten

Salz 500 g reife Stachelbeeren
5 Thymianzweige 1 kg Zucchini

2 Stiele Rosmarin

Zutaten fiir 8 Gldser a 250 ml: (Obst/Gemiise vorbereitet gewogen) Zucchini waschen
und in 1-2 cm grofle Wiirfel schneiden. Stachelbeeren waschen und Bliiten abzupfen.
Schalotten und Knoblauch schilen und in Streifen schneiden. Zitronengras putzen, holzige
Auflenhaut entfernen und Inneres fein hacken. Kriuter zusammenbinden. Alles mit 25 g
Salz, Pfeffer und 250 ml Essig aufkochen und bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten weich
garen. Etwas abkiihlen lassen, Krauter entfernen. Gelierzucker unterrithren, mit Salz,
Pfeffer und iibrigem Essig pikant abschmecken und unter gelegentlichem Riihren wieder
zum Kochen bringen. Ca. 4 Minuten unter Riithren sprudelnd kochen lassen, dann sofort
randvoll in heifl ausgespiilte Twist-off-Gliser fiillen und fest verschliefen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 65
Zubereitungszeit: Ca. 65 Minuten

4.7 Zucchini-Wiirfel in Ol

3 dl Wasser 1 Zweiglein Rosmarin
3 dl Kréuteressig 600 g Zucchini, in Wiirfeln
1 TL Salz 5 dl kalt gepresstes Olivendl, ca.

Wasser und Essig mit Salz und Rosmarin aufkochen. Zucchini portionenweise ca. 2 1/2
Min. blanchieren, herausnehmen, auf Kiichentuch gut abtropfen. Zucchini in saubere
Gliser verteilen, mit Ol auffiillen, so dass sie 1 cm bedeckt sind, Glas verschlieBen. Evtl.
spiiter Ol nachgieBen.

Haltbarkeit: kiihl und dunkel ca. 6 Monate. Einmal gedffnet, das Glas im Kiihlschrank
aufbewahren. Auberginen rasch konsumieren.

Mengenangabe: 2 Gliser von je ca. 3 dl
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Pro 100 g: 323 kcal / 1351 kJ; E2 g, F34 g, KH2 g
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5 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

5.1 Brot-Zucchini-Auflauf

1/2 Baguette-Brot
1 Knoblauchzehe
5 EL Olivendl
500 g Zucchini

40 g Margarine

30 g Mehl

1/2 1 Milch

19

100 g Schmelzkésezubereitung mit
Kriutern (z. B. Milkana)

Salz

Pfeffer

MuskatnuB}, geriebene

50 ¢ Emmentaler, geriebener

1 Bund Basilikum

Das Baguette in diinne Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehe pellen, fein hacken
und mit dem Olivendl verrithren. Die Brotscheiben nebeneinander auf ein Backblech
legen, mit dem Knoblauchdl betrdaufeln und im auf 200° vorgeheizten Backofen 8 bis
10 Minuten goldbraun résten. Inzwischen die Zucchini putzen, waschen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Margarine in einem Topf erhitzen. Das Mehl hineingeben und
durchschwitzen lassen. Unter Rithren mit der Milch abldschen. Alles kurz aufkochen
lassen. Den Schmelzkdse in die Sauce geben und darin unter Riihren zerlassen. Kriftig
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Baguettescheiben abwechselnd mit den
Zucchinischeiben in eine Quicheform (0 26 cm) geben. Die Késesauce gleichmifig dariiber
verteilen und mit dem Emmentaler bestreuen. Im auf 200° vorgeheizten Backofen ca. 35
Minuten iiberbacken. Das Gratin vor dem Servieren mit Basilikumblittchen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen

5.2 Champignon-Zucchini-Auflauf

1 Bd. Basilikum Salz, Pfeffer

1/4 1 Milch 100 g mittelalter Gouda
1 rote Paprikaschote 1 Knoblauchzehe

300 g Champignons 4 Eier

4 klein. Zucchini 150 g Creme fraiche

Fett zum Anschwitzen und Einfetten

Zucchinis waschen, Stielende entfernen, lings in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Paprika putzen, Stielende und Kerngehéduse entfernen, in diinne Streifen schneiden.
Champignons trocken abreiben und in dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit
wenig Fett die Champignons kurz anschwitzen, ebenso die Zucchinischeiben. Die Basi-
likumblitter in feine Streifen schneiden. Den Kise reiben. Fiir die Eiermilch: Die Eier
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mit der Milch und der Creme fraiche kriftig verschlagen, mit Salz, Pfeffer, Muskat und
zerdriicktem Knoblauch kriftig wiirzen und anschlieBend den feingeschnittenen Basilikum
unterrithren. Eine ovale Auflaufform einfetten und Champignons, Zucchini und Paprika
abwechselnd einschichten. Die Eiermilch dariiber geben. Zum Schluss mit dem geriebenen
Kise tiberstreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 30 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45
445 kcal / 1860 kJ

5.3 Clafoutis mit Zucchini und Feta

400 g moglichst gleich groBe Zucchini, 1 EL Rosmarinnadeln, gehackt
schrig in ca. 2 cm breiten Stiicken 1 TL Koriandersamen, grob zerstof3en,
Salzwasser nach Belieben
GUSS wenig Salz
150 g Feta (nach Belieben Schaf- oder Pfeffer aus der Miihle
Ziegen-Feta) GARNITUR
2 EL Mehl 50 g Feta, in Wiirfeln
3 Eier 2 Zucchini mit Bliiten, nach Belieben
4 dI Milch wenig Rosmarin

1 Knoblauchzehe, gepresst

Vorbereiten: Zucchini kurz im siedenden Salzwasser blanchieren, kalt abspiilen, abtropfen.
Guss: Alle Zutaten bis und mit Knoblauch piirieren. Rosmarin und evtl. Koriander beige-
ben, wiirzen, in die Form gieflen, Zucchini hineinsetzen.

Backen: Ca. 30 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens, bis der Guss fest
ist. Garnieren.

Tipps: - Clafoutis statt mit Zucchini mit gemischtem Sommergemiise zubereiten (z. B.
blanchierte Bohnen oder Patissons, Tomaten, Peperoni). - Fiir den Guss statt Mehl 100 g
Brot verwenden. Dieses ohne Rinde in der Milch fiir den Guss ca. 10 Min. einweichen,
alles piirieren.

Mengenangabe: 1 gefettete ofenfeste Form von ca. 2 Liter
Vor- und Zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca. 30 Min.

5.4 Deftiges Hackfleisch-Romadur-Gratin mit Zucchini
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Butter zum Ausfetten der Form 2 EL Semmelbrosel

150 g Romadur (belgischer Weichkise) 5 EL Schlagsahne

500 g Zucchini 1 Ei

500 g rohe, geschilte Kartoffeln Salz, Pfeffer, frischgeriebene Muskatnuss
60 g Butterschmalz zum Braten 100 g feingewiirfeltes Dorrfleisch

1 EL Rosmarin 500 g gemischtes Hackfleisch

1 TL frische Thymianblittchen

Hackfleisch, Dorrfleisch, Ei, Schlagsahne, Gewiirze und Semmelbrosel gut vermengen
und daraus Frikadellen formen. In Butterschmalz mit frischem Thymian in geschlossener
Kasserolle bei geringer Hitze etwa 6 Minuten braten. Erst zum Schluss bei schirferer Hitze
braunen. Rohe Kartoffeln und Zucchini wiirfeln. Erst die Kartoffeln in Butterschmalz mit
Rosmarin goldgelb braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann getrennt davon die Zucchini
3 Minuten in Butterschmalz garen. Salzen und pfeffern. In die Mitte einer mit Butter
gefetteten Gratinform die Frikadellen platzieren, mit Kartoffelwiirfeln einrahmen. Die
Rénder mit Zucchini auffiillen. Frikadellen mit Romadurscheiben belegen. Mit Thymian
bestreuen und etwa 2 Minuten unter dem Grill gratinieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 35
861 kcal / 3604 kJ

5.5 Gemiise-Eintopf mit Zucchini

1 Beutel Langkorn-Patna-Reis (125 g) 2 EL Butterschmalz

200 g Putenschnitzel 1/2 1 Briihe (Instant)

2 Zwiebeln 150 g tiefgefrorener Broccoli
1 Zucchini (300 g) 100 g tiefgefrorene Erbsen
150 g frische Champignons einige Oreganoblittchen

1 Mohre

Den Reis nach Packungsaufschrift zubereiten. Das Putenschnitzel in Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln schilen und fein hacken.

Zucchini, Champignons und Mo6hre waschen; Zucchini und Champignons in Scheiben, die
Mohre in Stifte schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne auf 3 oder Automatik-Kochstelle 9-12 erhitzen, die Puten-
wiirfel anbraten, die Zwiebelwiirfel und Champignonscheiben zufiigen und auf 21/2 oder
Automatik-Kochstelle 6-8 mitdiinsten. Mit Briihe aufgieBen.

Die Zucchinischeiben und Mohrenstifte zugeben und 5-8 Minuten garen. Dann die
Erbsen einstreuen und den Reis aus dem Kochbeutel unterheben. Noch einmal auf 3 oder
Automatik-Kochstelle 9-12 aufkochen, mit Oreganoblittchen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
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Pro Portion: ca.: 342 kcal / 1436 kJ

5.6 Gemiise-Gratin

750 g Kartoffeln Pfeffer

500 g Zucchini Thymian

1 grof3. Dose geschélte Tomaten 3 Eier

50 g gerducherter durchwachsener Speck 1 Becher Sahne

1 EL Butter Paprikapulver

2 groB. Zwiebeln 150 g Holland-Gouda, mittelalt
250 g Hackfleisch 50 g Holland-Gouda, alt

Salz

Die Kartoffeln garen, pellen und in Scheiben schneiden. Zucchini putzen, waschen, lings
halbieren und erst dann in Scheiben schneiden. Die Tomaten in ein Sieb abgieBen. Den
Speck fein wiirfeln. In der Butter auslassen. Die Zwiebeln schilen und fein hacken, zum
Speck in die Pfanne geben und darin glasig diinsten. Das Hackfleisch zufiigen, broselig
braten. Zucchini dazugeben und 5 -10 Minuten mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian
kréftig wiirzen. Eier und die Sahne miteinander verquirlen. Mit Salz, Pfeffer, Thymian
und Paprikapulver kriftig wiirzen. Den mittelalten Gouda grob reiben. Die eine Hailfte
davon mit den Kartoffeln mischen. Andere Hilfte zu den Zucchini geben. Den alten Gouda
fein reiben. In eine gebutterte Auflaufform zuerst die halbe Kartoffelmasse, dann das
Hackfleisch mit den Zucchini, anschlieBend die Tomaten geben. Den Abschluss bilden
wieder die Kartoffeln. Die Eiersahne dariibergieSen und mit dem alten Gouda bestreuen.
Im Ofen bei 200 Grad 30-40 Minuten backen.

5.7 Gemiisegratin mit Tintenfisch

600 g Auberginen schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
500 g Zucchini 500 g Fleischtomaten

7 EL Olivenol 1 TL getrocknete Krauter der Provence
4 Knoblauchzehen 3 EL Basilikumblittchen

500 g Tintenfische kiichenfertige 5 EL Semmelbrosel

Salz 100 g Appenzeller, frisch gerieben

1. Das Gemiise waschen, von Stiel- und Bliitenansitzen befreien und in Scheiben schnei-
den.

2. In einer Pfanne 4 El. von dem Olivendl erhitzen und die Auberginenscheiben darin
nacheinander von beiden Seiten 6 - 8 Minuten braten. Die Knoblauchzehen durch die
Presse dazudriicken und alles in eine Schiissel geben. Die Zucchinischeiben in 2 Essloffeln
von dem Ol 3 - 4 Minuten braten, in die Schiissel geben.
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3. Die Tintenfische kalt abspiilen, lings halbieren, in schmale Streifen schneiden. Im
verbliebenen Fett etwa 5 Minuten braten, salzen und pfeffern.

4. Die Tomaten héduten, grob hacken, dabei Stielansédtze und Kerne entfernen. Mit dem
Gemiise und den Gewiirzen mischen, die Basilikumblittchen in Streifen schneiden und
untermischen.

5. Den Backofen auf 220° vorheizen. Eine feuerfeste Form mit dem restlichen Olivendl
einpinseln. Das Gemiise und die Tintenfische abwechselnd in die Form fiillen. Die
Semmelbrosel mit dem Kise mischen und auf dem Gemiise verteilen. Im Backofen (Mitte)
25 - 30 Minuten tiberbacken, bis das Gratin eine schone Kruste hat.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
2100 kJ

5.8 Gratinierte Makkaroni mit Erbsen und Zucchini

350 g Makkaroni 250 g Mozzarella

150 g Erbsen aus der Dose 100 ml trockener Weillwein
2 Zucchini Basilikumblitter

10 EL Bechamelsof3e Olivenol

2 EL Milch Salz

2 EL geriebener Parmesan Pfeffer

1. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen, die Makkaroni darin al dente garen und
abgiefen. Zucchini putzen und in diinne Scheiben schneiden. Erbsen abgiefen, abspiilen
und abtropfen lassen. Backofen auf 180 °C vorheizen.

2. In einer Schiissel Bechamelsof3e, Milch, Parmesan und einige zerpfliickte Basilikumblét-
ter verrithren. Mozzarella in Wiirfel schneiden und beiseite stellen.

3. Erbsen und Zucchinischeiben zu den Makkaroni geben. In einer beschichteten Pfanne
einen Schuss Ol erhitzen und Makkaroni mit Gemiise hineingeben. Alles anbraten, mit
Wein begieB3en und groBziigig Pfeffer driilbermahlen. BechamelsoBe iiber die Makkaroni
geben und gut vermengen. Die Pasta in eine Auflaufform geben.

4. Mozzarellawiirfel dazugeben und umriithren. Mit Parmesan bestreuen und 15 Minuten
im Ofen tiberbacken, bis der Kédse geschmolzen ist und die Oberfliche goldbraun ist.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Kochzeit: 30 Minuten

5.9 Makkaroni-Pastete mit Erbsen und Zucchini
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Fiir den Teig 200 g Zucchini
300 g Mehl 150 geriebener Emmentaler
150 g Butter 150 g geriebener Parmesan
1/2 Glas Milch 1 EL Olivenol
1 Ei 25 g Butter
1 Prise Salz 1/2 Mohre
Fiir die Fiillung: 1 Stange Sellerie
300 g Makkaroni 1/2 Zwiebel
200 g Rinderhack Salz
400 g geschélte Tomaten Pfeffer

150 g tiefgekiihlte Erbsen

1. In die Mitte des Mehls eine Mulde driicken und die zerstiickelte Butter, das Ei und
eine Prise Salz hineingeben. Kneten bis ein glatter Teig entsteht. Wenn notig, etwas Milch
zugeben. Eine Kugel formen, in Folie einwickeln und im Kiihlschrank eine Stunde ruhen
lassen.

2. Inzwischen Zwiebel, Mohre und Sellerie in sehr diinne Scheiben schneiden. Tomaten
klein schneiden. In einer Pfanne Ol und Butter erhitzen und das Fleisch anbraten, Gemiise
und Tomaten zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Deckel aufsetzen und bei mittlerer Hitze 45 Minuten garen. Zucchini in Scheiben
schneiden. Kurz vor Ende der Garzeit die Zucchini und Erbsen zugeben und weitere zehn
Minuten garen.

4. Salzwasser in einem Topf aufkochen und die Makkaroni al dente kochen. Abgieflen, in
eine Terrine geben und mit der Fleischso3e vermischen.

5. Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und in eine grofere und eine kleinere Portion teilen.
Mit einem leicht bemehlten Nudelholz diinn in zwei Teigplatten ausrollen.

6. Eine Auflaufform mit hohem Rand einfetten und bis {iber den Rand mit der gréBeren
Teigscheibe auslegen. Die Makkaroni draufgeben, mit Parmesan und Emmentaler iiber-
streuen. Backofen auf 180 °C vorheizen.

7. Mit der kleineren Teigplatte bedecken und die Rinder gut zusammendriicken. Mit
Teigresten Verzierungen formen und die Pastete dekorieren. Den Teigdeckel mehrmals
einstechen, damit Dampf wihrend der Garzeit entweichen kann.

8. Oberfliche mit geschlagenem Eidotter bepinseln. In den Ofen geben und in 45 Minuten
goldgelb backen.

Mengenangabe: 6 Personen
Vorbereitung: 30 Minuten
Kochzeit: 1 Stunde 40 Minuten
Rubhezeit fiir den Teig: 1 Stunde

5.10 Pipe al forno mit Kiirbis und Zucchini
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300 g Pipe geriebener Parmesan
4 Zucchini Salz

1 kg Kiirbis Pfeffer

80¢ Bl.ltter Zum Dekorieren:

2 EL Zitronensaft Petersilie

80 g Mozzarella

1. Schale und Kerne vom Kiirbis entfernen und das Fruchtfleisch in grole Wiirfel schnei-
den. In eine grofle Kasserolle geben, Butter zufiigen. Zudecken und bei schwacher Hitze
10-15 Minuten weich diinsten.

2. Den Kiirbis piirieren, im Topf langsam erhitzen. Salzen, pfeffern und Zitronensaft
zugeben.

3. Zucchini waschen, abtrocknen und putzen. In sehr diinne runde Scheiben schneiden. In
einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die Nudeln al dente garen. Abgieflen und
mit dem Kiirbispiiree und Zucchinischeiben vermischen.

4. Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Eine Schicht Pasta in eine Auflaufform
geben, mit einem Teil der Mozzarella bedecken, den Rest der Nudeln einfiillen und mit
der restlichen Mozzarella belegen. Mit Parmesan bestreuen und 25 Minuten im Ofen
iiberbacken. Goldgelb, hei3 und mit Petersilie garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Kochzeit: 1 Stunde

5.11 Polenta-Zucchini-Gratin

750 ml Gemiisebriihe (instant) 500 g Zucchini

Salz 3 EL Basilikumél

Pfeffer 2 EL Butter in Flockchen
Muskat 100 g ger. Gouda

225 g Polenta (Maisgriel3) 1 Zweig Rosmarin

Die Brithe mit Salz, Pfeffer und Muskat aufkochen. Die Polenta einriihren und nach
Packungsanleitung ca. 20 Min. quellen lassen. Auf ein Backblech streichen und abkiihlen
lassen.

Zucchini abbrausen, trockentupfen, putzen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Ca. 3
Min. im heiBen Ol braten, dann wiirzen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Aus der Polenta Taler ausstechen. Zucchini und
Polenta dachziegelartig in eine gefettete Auflaufform schichten. Mit Butterflockchen
belegen und mit dem Kise bestreuen. Den Rosmarinzweig abbrausen, trockenschiitteln, die
Nadeln abzupfen und iiber das Gratin geben. Im Ofen etwa 20 Min. iiberbacken.

Noch schneller geht es mit einer 5-Minuten-Polenta.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitung ca. 20 Min.

Garen ca. ca. 20 Min.

Backen ca. 20 Min.

pro Pers.: 470 kcal; E14 g, F26 g, KH45 g

5.12 Ridliauflauf

Ol zum Anbraten ben

300 g Lyoner, Cervelats, ohne Haut, Guss

oder Fleischkise, in 2-3 mm dicken Schei- 2 Eier, verklopft

ben . 50 g geriebener Kise,

400 g mittelgroBe Kartoffeln, 2. B. Sbrinz oder Parmesan

in 2 mm dicken Scheiben 1 Rahm- oder Halbfettquark (150 g)
1/2 TL Salz 2 dl Milch

1 Zwiebel, gehackt 1/2 TL Salz

1 Knoblauchzehe, gehackt Pfeffer aus der Miihle

2 mittelgroBe Zucchetti (ca. 400 g), 1 Msp. Muskat

in 3 mm dicken, schraggeschnittenen Schei- | 11 'p, ovencale-Kriutermischung

Das Ol in einer weiten Bratpfanne heiB werden lassen. Die Wurstscheiben anbraten,
herausnehmen, zur Seite stellen, dann die Kartoffelscheiben anbraten. Hitze reduzieren,
salzen, Zwiebeln und Knoblauch zugeben, kurz mitbraten. Vom Feuer nehmen.

Die Kartoffel-, dann die Wurst- und zuletzt die Zucchettischeiben in eine ofenfeste,
gefettete Form schichten.

Fiir den Guss alle Zutaten verriihren, driibergiefen.

Backen: ca. 45 Minuten auf der untersten Rille des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

5.13 Spaghettiauflauf mit Zucchini, - Schinken und Tomaten

250 g Spaghetti 1 Zwiebel in Wiirfeln
100 g Zucchini 1 Knoblauchzehe
100 g gekochter Schinken (in Streifen) Olivendl

200 g Tomatenwiirfel Oregano

400 ml Tomatensauce Salz

100 g Creme fraiche Pfeffer

100 g geriebener Kise

Die Spaghetti in ausreichend Wasser kochen und kalt abspiilen. Die Zucchini in Streifen
schneiden und mit Olivendl anschwitzen, die Schinkenstreifen und Tomatenwiirfel hin-
zufiigen und schmoren lassen. Tomatensauce und Creme fraiche zufiigen, abschmecken
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und mit den Spaghetti in eine Auflaufform geben. Mit Kise bestreuen und den Auflauf bei
180°C ca. 40 Minuten backen

5.14 Tomaten-Gratin mit Zucchini

2 Fleischtomaten

2 Zucchini

1/2 Bd. Petersilie
1 Zweig Basilikum

1 Zweig Melisse

300 g Lyoner Wurst
150 g Gouda, gerieben
Salz, Pfeffer

Tomaten, Zucchini abbrausen, trockentupfen, putzen und in Scheiben schneiden.
Petersilie, Basilikum, Melisse abbrausen, trockenschiitteln. Petersilie fein hacken. Von
Basilikum und Melisse die Bléttchen abzupfen. Wurst pellen und in Scheiben schneiden.
Ofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Auflaufform fetten. Tomaten- und Zucchinischeiben
abwechselnd dachziegelartig in die Form setzen. Lyonerscheiben dazwischenlegen. Gratin
mit dem Kise bestreuen. Wiirzen. Im Ofen ca. 20 Min iiberbacken. Mit Kriutern bestreut
servieren.

An Stelle der Zucchini kénnen Sie auch Auberginen verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 20 Min

Backen ca. 20 Min.

pro Person: 260 kcal; E13 g, F20g, KH2 g

5.15 Tomaten-Zucchetti-Gratin

ben
1 TL Salz
3 EL Olivenol

4 mittelgroBe Tomaten, in 1/2 cm dicken
Scheiben
2 Zucchetti (ca. 300 g), in 1/2 cm dicken

Scheiben

3 groB. gekochte Kartoffeln (ca. 300 g),
geschilt, in 1 cm dicken Scheiben

300 g Raclettekise, in 1/2 cm dicken Schei-

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst

1 Thymianzweiglein, gehackt
1/2 TL Pfeffer aus der Miihle

Gemiise- und Raclettescheiben abwechslungsweise ziegelartig in eine gefettete Gratinform
legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restlichen Zutaten miteinander mischen und iiber

den Gratin verteilen.

Gratinieren: ca. 25 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

5.16 Tomaten-Zucchini-Auflauf
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Zutaten 1/2 TL Salz
350 g Zucchini 1 EL. gehacktes Basilikum
350 g Tomaten frisch gemahlener Pfeffer
100 g Zwiebeln 1 Ei
400 g gemischtes Hackfleisch 80 g Butter
100 g gekochter Reis 60 g geriebener Parmesankise

Die Zucchini und Tomaten waschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
schilen und wiirfeln. Das Hackfleisch mit den Zwiebelwiirfeln, dem Reis, den Gewiirzen
und dem Ei mischen. Fine feuerfeste Form mit etwa 125 g Butter ausstreichen und eine
Lage aus Tomaten- und Zucchinischeiben einschichten. Darauf Die Hackfleischmasse
verteilen und mit dem restlichen Gemiisescheiben abdecken. In dem auf 200° vorgeheizten
Backofen 20 Minuten garen. Dann mit dem Kise bestreuen und mit den restlichen
Butterflockchen belegen. Weitere 20 Minuten backen lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 20-25 Minuten
Garzeit 40 Minuten

5.17 Toskanischer Zucchiniauflauf

1 kg Zucchini Salz

Salz Pfeffer

Pfeffer 100 g ger. Pecorino
Mehl 5 Knoblauchzehen
Olivenol 3-4 Sténgel Majoran
6 Eier 3-4 Stingel Basilikum
150 g Creme fraiche 3-4 Sténgel Thymian

Zucchini putzen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden, salzen und pfeffern, in Mehl leicht
wenden und kurz von beiden Seiten in Olivendl anbraten.

Eier, Creme fraiche, Salz und Pfeffer mit einander verschlagen, und Pecorino zufiigen.
Knoblauchzehen schilen und in feine Scheiben schneiden. Majoran, Basilikum, Thymian
hacken und mit Knoblauch und Zucchinischeiben in einer gefetteten feuerfesten Form
verteilen, mit der Eier-Kése-Sahne {ibergieen und bei ca. 180-200° 30 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Personen:

5.18 Uberbackene Tortellini



5.19 Zucchettigratin 29

Zutaten 75 g durchwachsener Speck
250 g Tortellini 150 g Gouda (mittelalt)
2 Knoblauchzehen 3 Eier
2 EL Butter 1/2 Becher Sahne oder Milch
400 g Zucchini grobgemahlener Pfeffer

Salz, Pfeffer, Oregano, Salbei, Rosmarin

Die Tortellini nach Anweisung auf der Packung in Salzwasser oder Briithe garen. Inzwi-
schen die geschilten und durch die Presse gedriickten Knoblauchzehen in der Butter
andiinsten. Zucchini waschen und auf der Gemiisereibe sehr fein raspeln. Zum Knoblauch
geben und 10 Minuten garen. Mit den Krautern wiirzen. In eine gebutterte Auflaufform
zuerst Zucchini einfiillen. Den Speck in feine Streifen schneiden und dariiber verteilen. Den
Kise reiben und die Hilfte einschichten. Obenauf die abgetropften Tortellini verteilen. Die
Eier mit der Sahne verquirlen. Uber den Auflauf gieBen. Mit dem restlichen Kise bestreuen.
Grob gemahlenen Pfeffer dariiberstreuen und bei 200° C 20 Minuten iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.19 Zucchettigratin

2 EL Margarine oder Butter 2 Eier

1 kg Zucchetti, an der Rostiraffel gerieben 150 g Ricotta oder Rahmquark

3 EL Kiirbiskerne 2 dl Kaffeerahm

3 EL Sultaninen, nach Belieben 1/4 TL Salz

2 EL Kriuter, gehackt, Pfeffer aus der Miihle

Z. B. Dill, Petersilie, Basilikum 1 Msp. Muskat

Guss 4 EL geriebener Sbrinz oder Greyerzer

Zucchetti in der warmen Margarine oder Butter in einer weiten Pfanne unter Wenden ca.
5 Minuten andampfen. Die entstandene Fliissigkeit sollte verdampft sein. Kiirbiskerne,
Sultaninen nach Belieben und Kréuter beifiigen, kurz mitddmpfen. In eine gefettete
Gratinform fiillen.

Fiir den GUSS alle Zutaten bis und mit Muskat verrithren, iiber das Gemiise gielen,
Reibkise driiberstreuen.

Gratinieren: 15-20 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipp: Die Hilfte der Zucchetti durch Kiirbis ersetzen.

Als Beilage eignet sich dazu z.B. Vollreis oder Gschwellti.

5.20 Zucchini-Auflauf
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1 Bd. glatte Petersilie 10 EL Olivenol

4 klein. Zweige Majoran 6 Eier (GroB3e M)

800 g Zucchini (mittelgrof3) 5 EL Creme fraiche

Salz 50 g Pecorino (frisch gerieben)
Pfeffer 3 klein. Knoblauchzehen

etwas Mehl zum Wenden

Kriuter fein hacken. Zucchini waschen, putzen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. 6 EL Ol in einer groBen Pfanne erwirmen
und Zucchinischeiben auf jeder Seite ca. 3 Minuten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Eier, Creme fraiche und Pecorino glatt rithren. Mit Salz, Pfeffer und
Kréutern wiirzen. Eine ofenfeste Form mit 2 EL Olivendl ausfetten. Die Zucchinischeiben
hineinschichten und mit der Eimasse iibergieBen. Knoblauch pellen, klein schneiden und
darauf verteilen. Die Form in den Gasbackofen einschieben und backen.

Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten
Backen: Stufe 3 (190 °C)
Backzeit: ca. 30 Minuten

5.21 Zucchini-Auflauf

2 EL Olivenol, Salz,
1 Schalotte (fein gehackt), schwarzer Pfeffer,
1 Knoblauchzehe (gepresst), 3 EL Aceto Balsamico,

300 g Zucchini (feine, lingliche Scheiben), 30 g Parmesan-Kise (gerieben),
200 g reife Tomaten (halbiert und enthdutet), Petersilie

Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig werden lassen.
Zucchini und Tomaten hinzufiigen und gut durchdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Auflaufform einfetten und die Zucchini-Tomaten-Masse locker hineinschichten.
Aceto Balsamico dariiber traufeln. Mit Parmesan bestreuen und in dem auf 200 Grad vor-
geheizten Backofen ca. 10 Minuten iiberbacken. Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.

5.22 Zucchini-Auflauf

800 g Zucchini (geraffelt), 3 EL Mehl,

Salz, 125 ml Sahne,

200 g rohen Schinken (feine Streifen), 1 Bd. Petersilie (gehackt),

2 Zwiebeln (gehackt), 1/2 Bd. Dill (gehackt),

3 Knoblauchzehen (gepresst), 150 g Sbrinz-Kise (gerieben)

3 Eier,
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Die Zucchini mit etwas Salz vermischen und stehen lassen. In der Zwischenzeit den
Schinken in einer Pfanne auslassen. Die Zwiebeln und den Knoblauch dazu geben und
mitdiinsten bis sie glasig geworden sind.

Die gesalzenen Zucchini abspiilen und ausdriicken.

Eier mit Mehl und Sahne verquirlen und die abgekiihlte Schinkenmischung, Zucchini und
die Krauter gut darunter mischen.

Die Masse in eine eingefettete Form fiillen und dariiber den Kise streuen. In dem auf 220
Grad vorgeheizten Backofen 30 bis 40 Minuten {iberbacken.

5.23 Zucchini-Auflauf

1 Gemiisezwiebel (250 g) 20 g Butter oder Margarine

750 g gemischtes Hackfleisch 20 g Mehl

2 EL Ol 1/8 1 Briihe (Instant)

1 kl. Dose Tomaten (425 g EW) 1/8 1 Milch

2 EL Tomatenmark 200 g Schmelzkise

Salz, Pfeffer a. d. Miihle Muskatnuss (frisch gerieben)

2-5 TL Oregano Fett fiir die Form

4 Zucchini (750 g) 100 g mittelalter Gouda in Scheiben

Zwiebel pellen und fein wiirfeln. Hack im heiBen Ol rundherum kriimelig anbraten.
Zwiebel zugeben und glasig diinsten. Die Dosentomaten mit Fliissigkeit, das Tomatenmark,
Salz, Pfeffer und Oregano zugeben. Alles bei mittlerer Hitze so lange offen diinsten, bis
die Fliissigkeit fast vollig verdampft ist. Zucchini waschen, putzen und ldngs in 1/8 cm
dicke Scheiben schneiden, leicht salzen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Butter oder
Margarine im Topf schmelzen, Mehl darin anschwitzen, mit Brithe und Milch auffiillen.
Kise unter Rithren in der SoBe schmelzen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Eine
gefettete Form mit der Hilfte Zucchini auslegen. Darauf Hack, Kisesofe und restliche
Zucchinischeiben verteilen. Gouda in Streifen schneiden und auf den Auflauf legen.
Auflauf im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Leiste bei 200 Grad (Gas 3) ca. 30
Minuten garen.

Mengenangabe: 4-6 Personen

Umluft: Nicht geeignet!

Garzeit: 30 Minuten

Vorbereitungszeit: 30 Min.

Pro Portion (bei 6 Portionen) ca.: 701 kcal / 2933 kJ; E37 g, F52g, KH 16 g

5.24 Zucchini-Auflauf mit Kasseler
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500 g Kartoffeln 1 Bd. Petersilie

600 g Zucchini 500 g Kasseler (ausgelost, in 1/2 cm dicken
1/4 1 Béchamelsofe (Fertigprodukt) Scheiben)

2 Eier 30 g Semmelbrosel

2 EL korniger Senf 30 g Butter oder Margarine

Salz 2 EL. Senfkorner

Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, in diinne Scheiben schneiden. Die Zucchini putzen, der Lange nach
in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Béchamelsofie mit den Eiern verrithren. Mit Senf, Salz und Pfeffer herzhaft wiirzen.
Petersilie bis auf einige Bldttchen hacken und unter die SoBe rithren. Die Hilfte der
Kartoffeln in eine gefettete Auflaufform (1,5 1 Inhalt) geben. Die Hélfte der Zucchini und
1/3 der SoBe dariiberschichten. Dann nacheinander Kasseler, die restlichen Kartoffeln und
Zucchini und zum Schluf} die SoBe dariiberschichten. Den Auflauf im Backofen backen.
Schaltung: 200 - 220°, 2. Schiebeleiste v.u. 170 - 190°, Umluftbackofen 55 - 60 Minuten
Nach 25 Min. Semmelbrosel, das Fett in kleinen Flockchen und die Senfkorner gleichmé-
Big auf dem Auflauf verteilen und weiterbacken. Den Auflauf mit den zuriickbehaltenen
Petersilienblittchen bestreuen und servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
Pro Portion: 684 kcal / 2873 kJ

5.25 Zucchini-Gratin

500 g Zucchini, kleine 2 Eier

10 g Butter Pfeffer

1 Fleischtomate (300 g) Salz

100 g Schafkise 1 Knoblauchzehe, evtl.

1 Tas. Milch 2 EL Sonnenblumen- oder Kiirbiskerne

Zucchini der Lange nach vierteln, in eine gerettete Gratinform legen, mit weicher Butter
bepinseln, im Backofen vorgaren.

Schaltung: 200-220°,2.Schiebeleistev.u. 170-190°, Umluftbackofen ca. 20 Minuten Tomate
wiirfeln (Kerne entfernen), Schafkiise zerbroseln, beides iiber die Zucchini verteilen.
Milch, Eier, Gewiirze und durchgeprefite Knoblauchzehe verquirlen, dariibergielen. Mit
Sonnenblumen- oder Kiirbiskernen bestreuen und weitere 20-25 Minuten im Backofen
garen.

Mengenangabe: 2 Portionen
1044 kcal / 4378 kJ; E58 g, F65 g, KH 44 ¢
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5.26 Zucchini-Gratin

500 g kleine Kartoffeln (Drillinge) 400 g Hackfleisch

2 TL grobes Meersalz 1 Ei

350 g Zucchini 2 EL Paniermehl

125 g Kirschtomaten Paprikapulver (edelsiif3)
2 Zwiebeln (Spalten) 2 Zweige Rosmarin

2 EL Olivendl 100 g Gouda

Salz, Pfeffer 2 Zweige Thymian

Kartoffeln waschen, in kaltem Wasser mit Meersalz aufkochen und ca. 10 Min. garen.
Zucchini abbrausen, putzen, in Stiicke schneiden. Tomaten abbrausen, halbieren. Zucchini
mit Zwiebeln in 1 EL Ol ca. 5 Min. diinsten. Tomaten zufiigen, kurz mitdiinsten, salzen,
pfeffern. Backofen auf 250 Grad (Umluft 230 Grad) vorheizen. Hack mit Ei und Panier-
mehl verkneten. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver wiirzen. Aus Hackmasse kleine Billchen
formen. Im Rest Ol ca. 5 Min. braten. Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, klein
schneiden. Kartoffeln abgieen, abtropfen lassen und zu Hackbillchen geben. Kurz mit
anbraten. Rosmarin zufiigen. Zucchinigemiise unterriihren, alles in feuerfeste Form geben.
Gouda reiben, dariiberstreuen. Alles ca. 15 Min. iiberbacken. Zucchini-Kartoffelgratin nach
Geschmack mit Thymian bestreuen und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Arbeitszeit: ca. 25 Min.

Garen: ca. 20 Min.

Backen: ca. 15 Min.

pro Person ca.: 535 kcal; E32 g, F33 g, KH26 ¢

5.27 Zucchini-Gratin mit Austernpilzen

1 kg Austernpilze Pfeffer, frisch gemahlen

4 EL Butterschmalz Muskatnuss, frisch gerieben

2 Knoblauchzehen 200 g Sahne

750 g Zucchini 200 ml Milch

Fett fiir die Form 4 Eier

Salz 100 g Emmentaler, frisch gerieben

1. Die Austernpilze putzen, im heilen Butterschmalz portionsweise auf jeder Seite 1 -
2 Minuten anbraten, herausnehmen und in eine Schiissel geben. Die Knoblauchzehen
durch die Knoblauchpresse dazudriicken. Die Zucchini waschen und von Bliiten- und
Stengelansitzen befreien. Die Zucchini mit dem Gurkenhobel in Langsscheiben schneiden.
2. Die Zucchinischeiben in kochendem Salzwasser etwa 1/2 Minute garen, herausnehmen
und gut abtropfen lassen.

3. Den Backofen auf 220° vorheizen.
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4. Eine feuerfeste Form ausfetten. Die Austernpilze und die Zucchinischeiben dachziegel-
artig in die Form legen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

5. In einem Riihrbecher die Sahne mit der Milch, den Eiern und dem Emmentaler verriihren
und iiber das Gemiise gief3en. Im Backofen (Mitte) in etwa 35 Minuten iiberbacken, bis die
Oberfliche leicht gebriunt ist.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
2800 kJ

5.28 Zucchini-Hackfleisch-Gratin

3 Zucchini 4 Eier

Salz 5 EL geriebener Parmesan
1 Zwiebel Pfeffer

1 Knoblauchzehe 200 g Sahne

1 EL Olivenol 100 ml Fleischbriihe

1 TL gehackter Thymian 100 g Creme fraiche

400 g Hackfleisch Muskat

Zucchini waschen, putzen, ldngs in diinne Scheiben hobeln. In Salzwasser 2 Min. blanchie-
ren, abtropfen lassen.

Zwiebel, Knoblauch abziehen, hacken und im Ol andiinsten. Thymian unterriihren. Mit
Hack, 1 Ei, 2 EL Parmesan, Salz und Pfeffer verkneten. Je 1 EL davon auf eine Zucchi-
nischeibe geben und einrollen. In eine gefettete Auflaufform setzen.

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Ubrige Eier, restlichen Parmesan,
Sahne, Briihe, Creme fraiche glatt rithren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat kriftig wiirzen. Uber
die Rollchen gielen, ca. 45 Min. backen. Briunt das Gratin zu stark, mit Alufolie abdecken.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitungszeit ca. 40 Min.

Backen ca. 45 Min.

pro Person ca.: 610 kcal; E34 g, F51 g, KHG6g

5.29 Zucchini-Loffel-Eintopf

2 mittelgroBe Zucchini (ca. 1 kg) 2 Cabanossi-Wiirste
Fleischtomaten 6 EL Curry-Gewiirz-Ketchup
2 griine Paprika 2 TL Salz

2 groB3. Zwiebeln

Zucchini ldngs halbieren, weiches Mark evtl. mit einem Loffel herausschaben, nochmals
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der Linge nach halbieren und in mundgerechte Stiicke schneiden. Paprika halbieren,
entkernen, in Stiicke schneiden. Tomaten vierteln, entkernen. Zwiebeln grob wiirfeln.
Cabanossi in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.

Einen Teil der Cabanossi in eine Auflaufform geben, darauf einen Teil vom Gemiise
schichten und dieses mit etwas Salz bestreuen, mit Tomatenketchup bestreichen, dann
wieder Cabanossi und Gemiise einschichten. Zum Abschluf} einige Stiickchen Cabanossi
obenauf legen. Auflaufform mit Deckel verschlieBen und im Backofen ca. 55-60 min.
garen.

Schaltung: 200-220°, 2. Schiebeleiste v. u. 170-190°, Umluftbackofen Dazu schmecken
Salzkartoffeln oder frisches Stangenweillbrot, auch ein Serviettenknodel findet viel Beifall.
Von Anita Otto, Reinbek

5.30 Zucchini-Nudel-Auflauf

300 g breite Bandnudeln 200 ml Milch

Salz 3 Eier

700 g Zucchini 2 Knoblauchzehen

60 g Pesto (z. B. Basilikumpesto oder Pesto Pfeffer

r0SS0) 100 g geriebener Kise (z.B. Bergkése)
300 g Ricotta Basilikum

100 ml Sahne

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen.
Abgieflen und gut abtropfen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Zucchini waschen und putzen.
Der Linge nach in 3-4 mm dicke Scheiben schneiden und jede mit etwas Pesto bestreichen.
Ricotta mit Sahne, Milch sowie Eiern verrithren. Knoblauch dazupressen, mit Salz sowie
Pfeffer wiirzen.

Nudeln mit Zucchinischeiben in eine gefettete Auflaufform schichten, die Eiersahne
dariibergieen. Mit Kése bestreuen. Auflauf im Ofen ca. 45 Min. backen. Mit Basilikum
garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

Backen ca. 45 Min.

Zubereiten ca. 30 Min.

pro Person ca.: 770 kcal; E31 g, F47 g, KH 64 ¢

5.31 Zucchini-Schollen-Eintopf
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400 g Zucchini 1 EL gehackter Dill

20 g Butter oder Margarine 50 g Lachsschinken

250 g Schollenfilets 1/21Kalbs- oder Hiihnerbriihe
1 EL Zitronensaft 250 ml Sahne

Salz Dill

Pfefter

Zucchini in kleine Wiirfel schneiden, mit Fett in eine Mikrowellen-Schiissel geben, in 4
Minuten bei 600 Watt im Mikrowellengerit garen.

Schollenfilets sdubern, mit Zitronensaft sduern, mit einer Kiichenschere in Streifen schnei-
den, salzen. Dill und in Streifen geschnittenen Lachsschinken auf die Schollenfilets legen,
aufrollen, die Fischrollchen auf die Zucchini geben, Briithe zufiigen und 7 Minuten im
geschlossenen Topf mit 600 Watt garen. Sahne zum Verfeinern unterriithren, in 3 Minuten
(600 W) erwirmen. Mit Salz, Pfeffer und gehacktem Dill abschmecken. 687 g Eiweif3, 148
g Fett, 38 g Kohlenhydrate, 9417 kJ, 2247 kcal.

Mengenangabe: 3 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten

5.32 Zucchini-Tomaten-Gratin

1 kg Zucchini 250 g Magerquark

5 Tomaten 50 ml Milch

10 schwarze Oliven 1 Ei

1 kl. Dose Sardellenfilets (6 Stiick) Salz

1 Zwiebel Pfeffer

1 Bd. Petersilie 50 g geriebener Kise

Zucchini und Tomaten waschen und in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Das Gemiise
abwechselnd in eine Gratin- oder Auflaufform schichten. Oliven entsteinen, Sardellen gut
abwaschen. Oliven, Sardellen, Zwiebel und Petersilie fein hacken. Quark, Milch und Ei
mit dem Handriihrgerit verrithren, die gehackten Zutaten zugeben, gut verrithren, wiirzen.
Uber das Gemiise verteilen, mit Kise bestreuen. Im Backofen garen.

Schaltung: 200 - 220°, 2. Schiebeleiste v. u, 170 - 190°, Umluftbackofen ca. 35 Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen

5.33 Zucchini-Tomaten-Gratin
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3 Zucchini (600-800 g) 250 g Schmand oder saure Sahne
600 g Kartoffeln Salz

200-250 g Kirschtomaten oder kleine Toma- weiller Pfeffer

ten geriebene Muskatnuf}

75 g Gouda-Kise Fett fiir die Form

3 Eier (Gr. M) 2-3 Stiele Petersilie, evtl.

100 g Schlagsahne

Zucchini putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Kartoffeln schilen, waschen und
in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Tomaten putzen, waschen und halbieren. Kise
reiben. Eier, Sahne, Schmand und 1/2 Kise verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kriftig
wiirzen. Zucchini, Kartoffeln und 2/3 der Tomaten in eine gefettete Auflaufform geben.
Eier-Sahne dariibergiefen. Mit Rest Kiése bestreuen. Gratin im vorgeheizten Ofen (E-Herd:
200 °C / Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3) 45-50 Minuten backen. Petersilie waschen,
Blittchen abzupfen. Gratin mit den iibrigen Tomaten und Petersilie garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 11/4 Std.
pro Portion ca.: 420 kcal / 1760 kJ

5.34 Zucchiniauflauf

800 g Zucchini 1/2 Bd. Basilikum

Salz, Pfeffer 6 Eier (KI. M)

Mehl zum Bearbeiten 150 g Créme fraiche

10 EL Olivenol 50 g Pecorino (frisch gerieben)
400 g Tomaten 30 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

Zucchini putzen, ldangs in 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl gut abklopfen. In 2 groBen Pfannen je 4 EL Ol
erhitzen. Zucchini darin bei starker Hitze auf jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun braten.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Stielansitze der Tomaten keilformig herausschneiden. Tomaten 20 Sekunden in kochendem
Wasser blanchieren, abschrecken, héduten, vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Basilikumblitter von den Stielen zupfen und in
kleine Stiicke schneiden. Eier, Créeme fraiche, Pecorino und Basilikum in einer Schiissel
verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Auflaufform (ca. 30x20 cm) mit dem restlichen Olivendl einstreichen. Zucchini,
Tomaten und Knoblauch einschichten, mit der Eiermasse iibergieflen und im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad (Gas 3, Umluft 200 Grad) auf der untersten Schiene 25-30 Minuten
backen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Auflauf aus dem Backofen nehmen
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und 10 Minuten ruhen lassen. Mit Pinienkernen bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

Backzeit 25-30 Minuten

Zubereitungszeit 50 Minuten

pro Portion: 633 kcal / 2655 kJ; E22 g, F55¢g, KH 12 g

5.35 Zucchiniauflauf mit WalnuShaube

125 g Naturreis 5 Eier

1/81Milch 2 EL Tomatenmark,

1/8 1 Wasser 5 EL Petersilie, gehackte

Salz Salz

1.2 kg Zucchini Pfeffer

6 EL Ol Thymian

2 Zwiebeln Rosmarin

1 Knoblauchzehe 100 g WalnuBkerne, gemahlene
100 g Goudakdse, alter 30 g Butter

Reis mit Milch, Wasser und Salz aufkochen und 30 Minuten quellen lassen.

Zucchini in Scheiben schneiden. Ol erhitzen, Zucchini portionsweise darin anbraten,
herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Zwiebeln in Wiirfel schneiden, Knoblauchzehe zerdriicken. Beides im Bratfett andiinsten.
Kise fein reiben, mit Eiern, Tomatenmark und Petersilie verrithren, mit Reis, Zucchini und
Zwiebelmasse mischen. Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Rosmarin abschmecken und in
eine gerettete Auflaufform fiillen.

Walniisse dariiberstreuen und Butter in Flockchen dariiber verteilen. Form in den vorge-
heizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200 C 45 bis 55 Minuten, 10 Minuten 0. Auflauf heif3
oder lauwarm servieren.

Beilage: Tomatensalat.

Mengenangabe: 4 Portionen



6 Fischgerichte, Meeresfriichte

6.1 Barschfilet mit Zucchini-Spaghettini und Champagnerschaum

2 Wolfsbarsche (4 Filets mit Haut a 200 g)
4 Zucchini mittelgrof3

8 gebratene Kirschtomaten

Kresse

1/2 Fenchelknolle

1 Stange Lauch (nur das Weil3e)
2 Stangen Staudensellerie

20 g Butter

39

Salz, Pfeffer und Olivendl zum Anbraten 1/8 1 Sekt oder Champagner
1.5 1 Gefliigelfond
1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe in der Schale

Garnitur:
Salz, Pfeffer und Olivenol zum Anbraten

Sesam-Grissini Champagnerschaum:
| Pke. Blitterteig 100 ml Sekt oder Champagner
1 Eigelb zum Bestreichen S0ml Sahne
2 EL Sesam 25 ml Milch
. 1 EL kalte Butterwiirfel
Fond de Jaqueline: 200 ml Fond de Jaqueline
1 Karotte Etwas Zitronensaft
1 Zwiebel Salz

Das Gemiise putzen, schilen und ganz fein schneiden. In einem groflen Topf in Butter vier
bis fiinf Minuten anschwitzen. Mit Champagner abloschen, sirupartig einkochen lassen.
Mit Gefliigelfond angieBen. Thymian und Knoblauch dazu. Zwei Stunden bei milder Hitze
kocheln lassen. Durch ein Sieb passieren. Das Gemiise dabei gut ausdriicken. Den Fond
auf 1/3 1 einkochen lassen.

Fiir die Grissini als Garnitur den eiskalten Blétterteig diinn ausrollen und in feine Streifen
schneiden. Mit Eigelb bestreichen und die Sesamsaat driiberstreuen. Bei 200 Grad im Ofen
10 Minuten goldbraun backen.

Mit einem Julienneschiler oder einer scharfen Reibe die ungeschilten Zucchini zu Spaghet-
tini verarbeiten. Je ldnger die Fiden sind, umso besser. In Olivendl die Zucchini-Spaghettini
vorm Anrichten kurz sautieren und einfach nur salzen.

Die Wolfsbarschfilets auf der Haut scharf anbraten. Umdrehen und 1-2 Minuten weiterbra-
ten. Der Fisch sollte noch etwas glasig sein.

Sekt und Fond de Jacqueline aufkochen. Sahne und Milch dazugeben. Eiskalte Butter
einrithren, mit dem Zitronensaft abschmecken und mit dem Zauberstab die Sofle aufschiu-
men.

Anrichten: Auf gewidrmten, ovalen Tellern anrichten. Gemiisespaghetti mit einer Fleisch-
gabel aufrollen und als lingliches Nest auf den ovalen Teller legen. Das Barschfilet
kommt mit der Hautseite nach oben darauf. Sesam-Grissini lings dariiberlegen. Den
Champagnerschaum von der So3e oben abschopfen und rund um das Filet verteilen. Als
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aromatisches Plus gibt es dazu Kresse und in Butter gebratene Tomaten.

Mengenangabe: 4 Personen

6.2 Barschfilet mit Zucchinispaghetti und Champignonschaum

2 Wolfsbarsche (4 Filets mit Haut a 200 g)
4 Zucchini mittelgrof3

8 gebratene Kirschtomaten

Kresse

Salz, Pfeffer und Olivenol zum Anbraten

Garnitur:
Salz, Pfeffer und Olivenol zum Anbraten

1/2 Fenchelknolle

1 Stange Lauch (nur das Weil3e)
2 Stangen Staudensellerie

20 g Butter

1/81 Sekt oder Champagner
1.5 1 Gefliigelfond

1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe in der Schale

Sesam-Grissini Champagnerschaum:
1 Pkg. Blitterteig 100 ml Sekt oder Champagner
1 Eigelb zum Bestreichen 50 ml Sa.hne
2 EL Sesam 25 ml Milch
. 1 EL kalte Butterwiirfel
Fond de Jaqueline: 200 ml Fond de Jaqueline
I Karoute Etwas Zitronensaft
1 Zwiebel Salz

Das Gemiise putzen, schilen und ganz fein schneiden. In einem grofen Topf in Butter vier
bis fiinf Minuten anschwitzen. Mit Champagner abloschen, sirupartig einkochen lassen.
Mit Gefliigelfond angieBen. Thymian und Knoblauch dazu. Zwei Stunden bei milder Hitze
kocheln lassen. Durch ein Sieb passieren. Das Gemiise dabei gut ausdriicken. Den Fond
auf 1/3 1 einkochen lassen.

Fiir die Grissini als Garnitur den eiskalten Blitterteig diinn ausrollen und in feine Streifen
schneiden. Mit Eigelb bestreichen und die Sesamsaat driiberstreuen. Bei 200 Grad im Ofen
10 Minuten goldbraun backen.

Mit einem Julienneschiler oder einer scharfen Reibe die ungeschilten Zucchini zu Spaghet-
tini verarbeiten. Je linger die Fiden sind, umso besser. In Olivenol die Zucchini-Spaghettini
vorm Anrichten kurz sautieren und einfach nur salzen.

Die Wolfsbarschfilets auf der Haut scharf anbraten. Umdrehen und 1-2 Minuten weiterbra-
ten. Der Fisch sollte noch etwas glasig sein.

Sekt und Fond de Jacqueline aufkochen. Sahne und Milch dazugeben. Eiskalte Butter
einriihren, mit dem Zitronensaft abschmecken und mit dem Zauberstab die Sof3e aufschiu-
men.

Anrichten: Auf gewidrmten, ovalen Tellern anrichten. Gemiisespaghetti mit einer Fleisch-
gabel aufrollen und als ldngliches Nest auf den ovalen Teller legen. Das Barschfilet
kommt mit der Hautseite nach oben darauf. Sesam-Grissini lings dariiberlegen. Den
Champagnerschaum von der SoB3e oben abschopfen und rund um das Filet verteilen. Als
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aromatisches Plus gibt es dazu Kresse und in Butter gebratene Tomaten.

Mengenangabe: 4 Personen

6.3 Basmatireis mit Zucchini und gebratenem Seeteufelfilet

1 Stiingel Zitronengras 200 g Zucchini

600 g Seeteufelfilet 2 rote Peperoni

Salz 1 Zwiebel

Pfefter 2 EL Olivenol

200 g Basmatireis 100 g schwarze Oliven

1 TL Salz Kreuzkiimmel (gemahlen)

Vom Zitronengras die dulleren, harten Blitter entfernen, Rest fein hacken. Fischfilet siu-
bern, sduern und in Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer einreihen und mit Zitronengras
bestreuen. Abgedeckt kiihl stellen. Reis, Salz und Wasser auf hochster Einstellung zum
Kochen bringen und 20 Minuten auf O ausquellen lassen. Zucchini waschen, putzen und
in diinne Scheiben schneiden. Peperoni ldngs einritzen, entkernen, waschen und hacken.
Zwiebel pellen und fein wiirfeln. 2 EL Olivendl in einer Pfanne auf 2 oder Automatik-
Kochstelle 8- 10 erhitzen, Seeteufel hineingeben und von jeder Seite ca. 3 Min. braten.
In Folie gewickelt warm stellen. Restliches Olivendl in die Pfanne geben, Zwiebel und
Peperoni darin andiinsten. Zucchinischeiben und Oliven zufiigen und unter Wenden ca.
5 Min. braten. Reis zufiigen und gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel
abschmecken. Reis mit dem Seeteufelfilet anrichten.

6.4 Brasse auf Gemiisebett

1 kiichenfertige Brasse von etwa 1 kg (je 1 rote, gelbe und griine)

1 Zitrone, Saft von 250 g Zucchini moglichst kleine
Salz 500 g Fleischtomaten

weiler Pfeffer, frisch gemahlen 1 Bd. Petersilie

6 Knoblauchzehen 125 ml WeiBBwein trockener

1 Zitrone unbehandelte 125 ml Olivendl

3 Paprikaschoten

1. Den Fisch kalt abspiilen und trockentupfen. Innen und auflen mit Zitronensaft betrdufeln,
salzen und pfeffern.

2. Den Knoblauch schélen. 3 Zehen lidngs halbieren. Die Zitrone unter heilem Wasser
abbiirsten und in 6 Schnitze schneiden.

3. Mit einem scharfen Messer in jede Seite des Fisches 3 Kerben schneiden. Jeweils eine
halbierte Knoblauchzehe und einen Zitronenschnitz hineingeben.
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4. Die Paprikaschoten waschen, von den Kerngehdusen und den dicken Rippen befreien
und in etwa 1 cm breite Streifen schneiden.

5. Die Zucchini waschen, von den Stiel- und Bliitenansitzen befreien und in feine Scheiben
schneiden.

6. Die Tomaten iiberbriihen, hduten, entkernen und ohne die Stielansitze grob hacken.

7. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, von den Stiangeln zupfen und fein hacken.

8. Den Backofen auf 200 © vorheizen.

9. Die Tomaten, die Zucchini, die Paprika und die Petersilie in eine Schiissel fiillen, den
restlichen Knoblauch durch die Presse dazu driicken und alles vermischen. Die Mischung
salzen, pfeffern und in eine ausreichend grofle Form als Bett geben. Den Weilwein dazu
gieBen.

10. Den Fisch darauf legen und mit dem Olivendl begielen. Mit Alufolie bedecken und
im Backofen (Mitte) etwa 15 Minuten garen. Die Alufolie entfernen, die Hitze auf 180 °
reduzieren und weitere 25 Minuten garen. Falls notig, wieder abdecken.

11. Den Fisch hiuten, entgriten und in Filets teilen, zusammen mit dem Gemiise anrichten.
Dazu passen Salzkartoffeln sehr gut.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
2800 kJ

6.5 Dorade aus dem Ofen

4 Doraden, geschuppt und ausgenommen 1 Zucchini

4 Zitronenscheiben, unbehandelt 1 EL Zitronensaft

4 Stiele krause Petersilie Salz, Zucker

5 klein. Zweige Rosmarin Ol fiir das Blech

400 g mittelgroBBe Strauchtomaten 40 g Semmelbrosel

2 Knoblauchzehen 2 EL gehackte krause Petersilie
Pfeffer grobes Salz

12 EL Olivenol

Die Doraden innen und aulen gut waschen, dann trocken tupfen. Die Bauchhohlen mit je
einer Zitronenscheibe, einem Stiel Petersilie und einem Rosmarinzweig fiillen, salzen und
pfeffern.

Tomaten waschen, abtropfen lassen und halbieren. Eine Knoblauchzehe fein wiirfeln.
Tomaten mit der Schnittfliche nach oben in eine feuerfeste Form legen. Mit Pfeffer,
Knoblauchwiirfeln und den restlich abgezupften Rosmarinnadeln wiirzen. Mit 3 EL
Olivendl betrdufeln. Im vorgeheizten Backofen bei 150°C oder bei 140°C Umluft auf der
untersten Schiene 30 Minuten garen.

Inzwischen die Zucchini putzen und lings in hauchdiinne Scheiben hobeln. Kurz blanchie-
ren und in Eiswasser abkiihlen lassen. 4 El Olivendl, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und 1 Prise
Zucker verriihren und tiber die Zucchini geben, marinieren lassen.
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Tomaten aus dem Ofen nehmen, leicht abkiihlen lassen und kurz vor dem Servieren mit
den Zucchini mischen.

Doraden auf ein leicht gedltes Blech legen und im vorgeheizten Ofen bei 180°C (Umluft
nicht empfehlenswert) auf der untersten Schiene 25 Minuten garen.

Restlichen Knoblauch sehr fein wiirfeln, In 5 EL Olivendl ohne Farbe andiinsten. Semmel-
brosel einrithren und Petersilie unterheben. Beiseite stellen.

Doraden mit den Tomaten und den Zucchini auf vorgewirmte Teller geben und mit den
Broseln und grobem Salz wiirzen.

Mengenangabe: 4 Portionen

6.6 Dorsch mit Zucchini

700 g Dorschfilet 1/2 TL getrockneten
75 g Butter 1 Kréuterstrduf3chen

1 Zwiebel (1 Zweig Thymian,
500 g Zucchini 1 Lorbeerblatt,

1 EL Mehl 2 Zweige Petersilie,

1 EL Paprikapulver 1 Stiick Zitronenschale)
2 groB3. Tomaten 8 Scheib. weiller Toast
250 ml trockener Weillwein Salz

1 TL frischer Thymian oder Pfeffer

Backofen auf 170° vorheizen. Das Fischfilet in 5 cm lange Stiicke schneiden. Zwiebel
abziehen und hacken. Zucchini waschen und in Scheiben schneiden. Tomaten iiberbriihen,
abziehen und hacken. 25 g Butter in einer feuerfesten Form zerlassen, die man direkt
auf die Herdplatte stellen kann. Zwiebel und Zucchini bei méBiger Hitze vier Minuten
anbraten, dabei gut umriihren. Mit Mehl und Paprikapulver bestreuen und drei Minuten
unter stindigem Riihren garen.

Tomaten, Wein, Thymian und Kriuterstrau3chen zugeben. Salzen und pfeffern. Aufkochen,
gut umriihren, den Fisch zugeben und Deckel auflegen. Im Ofen 30 Minuten garen, bis der
Fisch zart ist. Abschmecken, eventuell salzen und pfeffern, Kriuterstrdu8chen entfernen.
Butter in einer weiten Pfanne erhitzen und bei starker Hitze die Toastscheiben auf beiden
Seiten braten, bis sie goldgelb und knusprig sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Brotscheiben um den Fisch herum garnieren, ohne sie in der Fliissigkeit aufweichen zu
lassen. Unverziiglich servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Garzeit: 45 Minuten

6.7 Filets vom Petersfisch mit Muscheln und Zucchinibliiten
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12 Filets vom Petersfisch 1 Zitrone, Saft von
36 Venusmuscheln 1 klein. Glas Brandy
70 g Butter Olivendl

12 Zucchinibliiten Salz

1 Knoblauchzehe Pfeffer

gehackte Petersilie

Venusmuscheln waschen und in Salzwasser legen, um Sandreste zu entfernen. In einer
beschichteten Pfanne Ol erhitzen, die Muscheln hineinlegen und bei starker Hitze warten,
bis sich die Schalen geoffnet haben. Alle noch geschlossenen Muscheln entfernen. Den
Kochfond filtern.

Knoblauch abziehen und zerdriicken. In einer anderen Pfanne Butter zerlassen, Knoblauch
und Fischfilets ca. sieben Minuten braten, dabei wenden. Salzen, pfeffern und Knoblauch
entfernen.

Abgespiilte und abgetrocknete Zucchinibliiten und die Muscheln zugeben. Mit Zitronensaft
begieflen, mit Petersilie bestreuen und den Fond einkochen lassen.

Mit Brandy abléschen und verdampfen lassen. Fisch auf sechs Teller verteilen, mit den
Muscheln und Zucchinibliiten bedecken. Den Fond aus der Pfanne zugieB3en und sofort
servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Garzeit: 15 Minuten

6.8 Fischfilet auf Zucchini-Nudeln

200 g Zucchini 100 g Nudeln (z.B. Penne)

1 EL O1 350 g Fischfilet (z.B. Rotbarsch)
Salz, Pfeffer 1 EL Zitronensaft

200 g Sahne 80 g Friihstiicksspeck (Bacon)

1 Pkg. ’Knorr Tomato al Gusto Arrabiata’

Zucchini waschen, putzen und in Stiicke schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und Zucchini
darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sahne zugieBen und ’Tomato al Gusto’ einriihren. Nudeln in die Sofle geben und unter
Riihren aufkochen. Die Sof3e mit Nudeln in eine Auflaufform geben.

Backofen auf 200 Grad (Umluft 175 Grad) vorheizen. Fischfilet kalt abbrausen, mit
Kiichenpapier trockentupfen, in 3 Stiicke schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln und
pfeffern. Filetstiicke mit Friihstiicksspeck umwickeln und auf die Nudeln legen. Im Ofen
ca. 30 Min. backen. Nach Wunsch mit Dillfihnchen garniert servieren. Dazu schmeckt ein
Tomatensalat.

Mengenangabe: 3 Personen
Vorbereiten ca. 10 Min.
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Garen ca. 30 Min.
pro Person ca.: 495 kcal; E34 g, F25¢g, KH32 ¢

6.9 FischspieBchen mit Zucchini

2 Zucchini 3 EL Maiskeimol

600 g Lachs 1/2 TL Fenchelsamen
2 EL Zitronensaft 8 frische Lorbeerblitter
1 Msp. Abger. Zitronenschale Salz, Pfeffer

1 EL Orangensaft

Zucchini waschen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Lachs waschen und in 3 cm
grofe Wiirfel schneiden. Zitronensaft, Zitronenschale, Orangensaft, Maiskeimol und
Fenchelsamen mischen und den Fisch darin 30 Minuten marinieren. Abtropfen lassen,
dabei die Marinade auffangen. Fisch, Zucchini, Lorbeerblitter abwechselnd auf die Spiefle
stecken. 10 Minuten auf den gefetteten Grillschalen grillen, dabei wenden und mit der
Marinade bestreichen. Zum Schluss 2 Minuten direkt auf dem Rost von allen Seiten
knusprig grillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Meerrettich-Kresse-Sauce
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

6.10 Gegrillter Lachs mit Krauterzucchini

4 Lachssteaks mit Haut a ca. 180 g Fiir die Krduterzucchini
etwas Salz 4 Zucchini
Fiir die Marinade 2 EL Olivendl

1 Bd. frischer Estragon, ersatzweise 2 Knoblauchzehen
2 TL getrockneter Estragon etwas schwarzer Pfeffer aus der Miihle

3 EL Olivendl etwas Kriutersalz
4 EL gemischte gehackte Kriuter
(z. B. Petersilie, Schnittlauch, Dill, Estra-

gon)

1 unbehandelte Zitrone

1 Orange

3 EL Sojasauce

etwas schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Lachssteaks auf der Fleischseite mehrfach ldngs bis zur Haut einschneiden, aber nicht ganz
durchtrennen.

Estragon-Blittchen zupfen und fein schneiden. Hilfte der Zitronenschale abreiben. Zitrone
und Orange auspressen. Den Saft mit der Schale, Estragon, Sojasauce und Pfeffer mischen.
Lachssteaks mit der Fleischseite nach unten in die Marinade legen und zugedeckt im
Kiihlschrank etwa 30 Minuten marinieren.
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Zucchini ldngs halbieren. Die Schnittflichen mit einer Gabel einstechen und mit 2 Esslof-
feln Olivendl betrdufeln. Knoblauch durchpressen und Zucchini mit Pfeffer, Kriutersalz,
Knoblauch und Kriutern bestreuen. Die Zucchinihilften zusammensetzen und in Alufolie
wickeln.

Lachssteaks aus der Marinade nehmen. Die Zucchini in der Alufolie etwa 10 Minuten
grillen. Den Lachs mit der Hautseite nach unten kurz grillen. Inzwischen die Marinade
mit dem restlichen Olivenol vermischen und den Fisch damit bestreichen. Die Lachssteaks
mehrmals wenden und grillen, bis die Fleischseite goldbraun ist. Den Fisch mit den
Zucchini servieren und erst bei Tisch salzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
Marinierzeit: ca. 30 Min.

6.11 Lachsfilet mit Gemiise

4 Lachsfilets (je ca. 150 g), mit dem Sparschiler lings in diinne Streifen
ohne Haut, graue Fettschicht entfernt geschilt

1/2 TL Salz 1/4 TL Salz

wenig Pfeffer aus der Miihle wenig Pfeffer aus der Miihle

125 g Frischkise mit Meerrettich (z. B. Can- 1/2 unbehandelte Zitrone, in 4 diinnen
tadou) Scheiben

400 g Zucchini,

Filets auf einer Platte auslegen, beidseitig wiirzen,auf einer Seite mit Frischkise bestrei-
chen.

Zucchini-Streifen nebeneinander auf einer Hilfte der Backpapiere verteilen, wiirzen.
Fisch mit der Kiseseite nach unten auf das Gemiise legen. Je 1 Zitronenscheibe auf die
Fischfilets legen, iiberlappende Zucchini- Streifen iiber die Filets legen. VerschlieBen: freie
Papierhilfte locker iiber den Fisch legen. Aufeinander liegende Rénder mehrmals umfalten,
evtl. mit einer Biiroklammer fixieren. Pdckli auf ein Backblech legen.

Démpfen: ca. 15 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Zum Servieren Pickli oben mit der Schere aufschneiden,evtl. Biiroklammern entfernen.
Dazu passen: Salzkartoffeln, Reis.

Mengenangabe: 4 Backpapiere (je ca. 22 x 30 cm)
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
pro Person: 339 kcal / 1418 kJ; E32 g, F22 g, KH4 g

6.12 Lachsforelle auf Sommergemiise
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2 Zwiebeln kleine schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
2 klein. Zucchini (je etwa 120 g) 800 g Lachsforellenfilet

4 Tomaten 1/2 Zitrone, Saft

1 EL Olivenol 4 TL Butter

125 ml Weillwein trockener Fett Fiir die Form:

Salz

1. Die Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Die Zucchini waschen, von den Stielan-
sédtzen befreien und grob raspeln. Die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, hiuten
und vierteln, die Stielansitze entfernen. Den Backofen auf 250° vorheizen.

2. Das Olivendl erhitzen, die Zwiebel und die Zucchini darin andiinsten. Den Wei3wein
dazugief3en, salzen, pfeffern und etwa 10 Minuten bei schwacher Hitze garen.

3. Den Fisch in vier Portionen teilen, mit dem Zitronensaft betridufeln, salzen und pfeffern.
Eine feuerfeste Form einfetten, den Fisch hineinlegen und mit je 1 Tl. Butter belegen. Im
Backofen (Mitte) etwa 8 Minuten garen. Nach etwa 4 Minuten die Tomaten hinzufiigen.

4. Das Gemiise und die Tomaten mit dem Fisch anrichten.

Dazu schmecken Kartoffeln.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
1400 kJ

6.13 Schollenrollchen auf Zucchinigemiise

Senf: Pflanzencreme
2 Schalotten 100 ml Weiliwein
2 Knoblauc.hzehen Reis:
1 rote Paprika 2 Zwiebeln

1 EL Pflanzencreme
1 EL Tomatenmark
1 Bd. Estragon

1 EL Dijonsenf
Salz

2 EL Pflanzencreme

200 g Langkornreis

400 ml Kalbsfond (Fertigprodukt)

600 g Zucchini (nach Wunsch griine und

- gelbe)
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 1 EL Pflanzencreme
Fisch: Salz
8 Schollenfilets a 70 g frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Salz 1 Bd. gemischte Kriuter

Fiir den provenzalischen Senf die Schalotten und Knoblauch pellen und fein wiirfeln.
Die Paprika waschen, putzen und ebenfalls sehr fein wiirfeln. Alles in Pflanzencreme auf
hochster Einstellung anschwitzen, das Tomatenmark dazugeben und unter Riithren mitdiin-
sten, bis die Gemiise weich sind. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Den Estragon
waschen, von den Stielen zupfen (Stiele aufbewahren) und fein schneiden. Zusammen mit
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dem Senf unter die Masse rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schollenfilets
sdubern, trockentupfen und von beiden Seiten leicht salzen. Die Filets mit der Hautseite
nach oben ausbreiten und jeweils mit der Senfmasse bestreichen. Aufrollen und mit einem
Zahnstocher befestigen. Eine Auflaufform mit Pflanzencreme ausstreichen, die Schol-
lenfilets hineinsetzen und die Estragonstiele sowie den Wein hinzugeben. Die Zwiebeln
pellen und die Hilfte fein wiirfeln. Die Zwiebelwiirfel in einem Topf in Pflanzencreme auf
hochster Einstellung anschwitzen, den Reis dazugeben und kurz mitschwitzen. Mit Fond
auffiillen, aufkochen und alles abgedeckt zusammen mit dem Geschirr der Schollenr6lichen
im Backofen garen.

Schaltung: 200 - 220 °, 2. Schiebeleiste v. u. 180 - 200°, Umluftbackofen 40 - 45
Minuten Die Zucchini waschen, putzen und klein schneiden. Die restliche Zwiebel in
Streifen schneiden. Beides in Pflanzencreme bissfest diinsten und mit Salz sowie Pfeffer
abschmecken. Die Kriuter waschen, von den Stielen zupfen und fein hacken. Unter
den fertigen Reis heben und mit Salz abschmecken. Das Zucchinigemiise anrichten, die
Schollenrdllichen darauf setzen und zusammen mit dem Reis servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

6.14 Seeteufelpfanne mit Zucchini und Tomaten

Pfeffer, Salz 1 Knoblauchzehe

2 EL raffiniertes Rapsol 4 Schalotten

1/2 Bd. Petersilie 150 g Kirschtomaten
1 Bd. frischer Thymian 1-2 EL Zitronensaft

1 griine Chilischote 400 g Seeteufelfilet
200 g Zucchini 200 g Vollkornnudeln

Vollkorn-Nudeln in kochendem Salzwasser garen. Fisch in diinne Scheiben schneiden, mit
Zitronensaft betraufeln und mit Pfeffer wiirzen. Tomaten waschen und vierteln. Schalotten
in feine Halbringe schneiden. Zucchini waschen, lings halbieren und in Scheiben schnei-
den. Chilischote waschen, die Kerne ausschaben und in feine Streifen schneiden. Petersilie
feinhacken. Raffiniertes Rapsol erhitzen, Zwiebeln darin goldgelb diinsten. Eine gepresste
Knoblauchzehe, Tomaten, Zucchini, Chili und Thymian zugeben. Kurz andiinsten, mit
Pfeffer und Salz wiirzen. Fisch auf das Gemiise legen, alles zugedeckt bei geringer Hitze
10 Minuten diinsten. Nudeln dazugeben, erhitzen und alles miteinander vermengen. Mit
Petersilie bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

6.15 Shrimps-Gratin mit Champignons



6.16 Thunfischscheiben al cartoccio

600 g rohe Shrimps, frisch oder tiefgekiihlt
Salz

weiBer Pfeffer, frisch gemahlen

Saft von 1/2 Zitrone

2 Zwiebeln kleine
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200 g Mohren

200 g Zucchini

1 TL Thymian, frisch oder getrocknet
0.25 1 Gemiisebriihe

4 EL Créme fraiche

2 EL Sesamol 50 g Parmesan, frisch gerieben
2 Knoblauchzehen Fett Fiir die Form:
250 g Champignons

1. Tiefgekiihlte Shrimps auftauen. Die Shrimps aus der Schale 16sen, am Riicken entlang
aufschlitzen und den Darm entfernen. Salzen, pfeffern und mit dem Zitronensaft betrdufeln.
Zugedeckt in den Kiihlschrank stellen.

2. Die Zwiebeln schilen und klein wiirfeln. Das Ol in einem breiten Topf mit hohem Rand
erhitzen. Die Zwiebeln darin weich braten. Den Knoblauch schilen und dazudriicken. Die
Champignons putzen, kurz abspiilen und blittrig schneiden. Zu den Zwiebeln geben. Den
Backofen auf 220° vorheizen.

3. Die Mohren schilen, waschen und mit dem Gemiisehobel iiber dem Topf grob raspeln.
Die Zucchini waschen, von den Stielansidtzen befreien und iiber dem Topf grob raspeln.
Etwa 2 Minuten diinsten, mit Salz, Pfeffer und dem Thymian wiirzen. Die Gemiisebriihe
dazugiefien und alles kdcheln lassen, bis etwa ein Drittel verdunstet ist.

4. Eine feuerfeste Form einfetten, die Hilfte des Gemiises hineingeben und die Shrimps
darauf legen. Das restliche Gemiise mit der Créme fraiche und dem Parmesan mischen
und auf den Shrimps verteilen. Im Backofen (Mitte) etwa 20 Minuten gratinieren, bis die
Oberflache goldgelb ist.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
1400 kJ

6.16 Thunfischscheiben al cartoccio

4 Scheib. Fisch, ca. 200 g pro Scheibe 4 EL Brandy
1 Glas Orangensaft ohne Zucker 4 EL Olivenol
4 mittelgrofe feste Zucchini Salz

40 g Butter weiller Pfeffer

Backofen auf 190° vorheizen.

Zucchini in diinne Scheiben schneiden.

Orangensaft in eine kleine Pfanne geben. Butter darin auflésen. Salzen und Pfeffern.
Zucchini beigeben und in ca. 3 Minuten bissfest kochen. Brandy hinzufiigen, umriihren,
und vom Feuer nehmen.

Fiir jede Portion Backofenfolie doppelt iibereinander legen. In der Mitte mit Ol betreufein.
Fisch drauflegen, ZucchinisoBe verteilen, gut schlieBen und auf einem Backblech im
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vorgeheizten Ofen fiir ca. 15 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen, auf vorgewirmte Teller legen, vorsichtig 6ffnen, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Kochzeit: 10-15 Minuten

6.17 Wolfsbarsch auf der Haut gebraten

4 Stiick Wolfbarschfilet (Loup de mer) 2 klein. Knoblauchzehen

2 Zitronen, Saft davon 2 Zweige frischer Thymian
10 EL Olivenol 16 Cocktailtomaten

Salz frisch gemahlener Pfeffer

4 klein. Zucchini

Das Fischfilet waschen, trocken tupfen und noch vorhandene Griten mit einer Pinzette
entfernen. Wenige Tropfen Zitronensaft iiber den Fisch trdufeln und den Fisch leicht salzen.
Das Gemiise waschen und putzen. Die Zucchini der Lange nach vierteln und quer in ca. 0,5
cm dicke Stiicke schneiden. Die Cocktailtomaten, je nach Grofe halbieren oder vierteln.
4 EL Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Fisch bei schwacher Hitze auf
der Hautseite ca. 8 Minuten braten, dann 2 Minuten auf der Innenseite. Inzwischen 2 EL
Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zucchinistiicke unter hiufigem Wenden braten, bis sie
knapp gar sind. Salzen und pfeffern. Die Zucchini mit einer Schaumkelle herausnehmen
und warm halten. Den Knoblauch schilen und in den Topf pressen. Die Tomaten und
die abgestreiften Thymianblittchen zugeben und alles kurz bei starker Hitze braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und vom Herd nehmen. Restliches Oliven6l mit dem {iibrigen
Zitronensaft verquirlen und unter die Tomaten riihren. Den Fisch mit den Z ucchini und
dem Tomatengemiise auf vorgewédrmten Tellern anrichten.

Dazu: Baguette

Sollte kein Wolfbarsch zu finden sein, wir habe es mit Zander versucht - und es war
kostlich.

Mengenangabe: 4 Portionen

6.18 Zanderfilets mit Zucchini

4 Zanderfilets (je etwa 150 g) schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
1/2 Zitrone, Saft Muskatnuss, frisch gerieben

350 g Zucchini 100 ml WeiBBwein trockener

2 EL Butter 2 EL Butterschmalz

Salz
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1. Den Fisch waschen, trockentupfen und mit dem Zitronensaft betrdufeln.

2. Die Zucchini waschen, trockentupfen, von den Stielansitzen befreien und in diinne
Scheiben schneiden. Die Butter erhitzen. Die Zucchini darin etwa 5 Minuten anbraten,
salzen, pfeffern und mit Muskat wiirzen. Den Weillwein dazugiefen und alles weitere 8
Minuten bei mittlerer Hitze zugedeckt garen lassen. 3. Das Butterschmalz in einer groflen
Pfanne erhitzen. Den Fisch abtupfen und darin auf jeder Seite etwa 2 Minuten braten.
Danach salzen, pfeffern und mit den Zucchini anrichten.

Dazu passen Kartoffeln und Salat.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
1100 kJ

6.19 Zucchini mit Thunfischfiillung

1 kg kleine Zucchini 1 TL Majoran
1 Dos. Thunfisch, in Wasser 1 Prise Muskat
1 Ei Pfeffer, Salz

1 EL Parmesan 2 EL Butter

2 EL Sahne

Die gewaschenen Zucchini in Salzwasser einige Minuten kochen, der Lange nach halbieren
und etwas Fruchtfleisch herausloffeln. Mit Salz bestreuen und eine Viertelstunde abtropfen
lassen.

Inzwischen den Thunfisch mit einer Gabel auseinanderzupfen, das Fruchtfleisch fein
zerkleinern, alles mit dem Ei, dem Kise, der Sahne und zerkleinerten Krautern und Ge-
wiirzen verkneten und in die Zucchinihilften fiillen. Dann die Zucchini mit zwei Essloffel
zerlassener Butter begie3en und im Backofen bei 220° eine Viertelstunde garen.

Eine kleine Vorspeise fiir 8 Personen oder ein Hauptgericht fiir 4 Personen.

Dazu: Baguette

Getrinketipp: ein kriftiger WeilBer, vielleicht ein Chardonnay

Mengenangabe: 4-8 Portionen

6.20 Zucchini-Fisch

1 Backpapier (ca. 30x45cm) 1/4 TL Edelsii-Paprika

1 ausgewallter Kuchenteig 3/4 TL Salz

(ca. 25x42 cm) wenig Pfeffer

2 Dos. Thon in Salzwasser, 400 g Zucchini, schrig, in ca. 5 mm dicken
(je ca. 150 g), abgetropft, zerzupft Scheiben

100 g Creme fraiche 1 EL O1
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Einen groBen Fisch auf das Backpapier zeichnen, als Schablone ausschneiden. Schablone
auf den Teig legen, mit einem spitzen Messer dem Rand entlang schneiden, Teigfisch mit
dem Papier auf einen Blechriicken ziehen, mit einer Gabel dicht einstechen. Thon, Creme
fraiche und alle Zutaten bis und mit Pfeffer in einer Schiissel mischen, Masse auf dem
Teigfisch ausstreichen, dabei rundum einen Rand von ca. 1/2 cm frei lassen. Zucchini
schuppenartig von der Schwanzflosse her leicht in die Masse driicken, mit Ol bestreichen.
Fisch sofort backen.

Backen: ca. 25 Min. in der unteren Hélfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Gewusst wie: Da die Teigecken nicht mit der Thonmasse bedeckt sind, laufen sie Gefahr,
schneller zu backen und zu verbrennen. Sobald die Ecken schon gebrdunt sind, mit je
einem Stiick Alufolie abdecken.

Mengenangabe: 4 Personen

Backen: ca. 25 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

pro Person: 514 kcal / 2149 kJ; E26 g, F30g, KH35 g

6.21 Zucchini-Fisch-Moussaka

1 kg grof3e Kartoffeln 2-3 Stiele Thymian

4 Zucchini (ca. 800 g) 1/2 Bd. Petersilie

5-6 EL Ol 1 EL (10 g) + ca. 1 TL Butter/ Margarine
Salz, weiler Pfeffer 1 EL (10 g) Mehl

600 g Fischfilet (z. B. Kabeljau) 200 g Schlagsahne

1-2 EL Zitronensaft 1/4 1 Milch

2 mittelgrofe Fleischtomaten 25 g geriebener Parmesan

2 Knoblauchzehen

Kartoffeln schilen, Zucchini putzen. Beides waschen und in Scheiben schneiden. Kartof-
feln und Zucchini nacheinander portionsweise im heiBen Ol ca. 3 Minuten braten, ofter
wenden. Wiirzen. Fisch waschen, trockentupfen und in 4 Stiicke schneiden. Mit Zitrone
betriaufeln. Tomaten waschen, in Scheiben schneiden. Knoblauch schilen, hacken. Krauter
waschen und, bis auf etwas, hacken. 1 EL Fett erhitzen. Knoblauch darin andiinsten.
Mehl dariiber stiduben, kurz anschwitzen. Sahne und Milch einrithren, aufkochen und
ca. 5 Minuten kocheln. Kidse und Kriuter einriihren. Sofle mit Salz und Pfeffer kriftig
abschmecken. Hilfte Kartoffeln und Zucchini in eine gefettete Auflaufform schichten. 1/3
SoBe dariiber geben. Fisch salzen, darauf legen und wieder 1/3 SoBe darauf verteilen. Mit
Rest Kartoffeln und Zucchini belegen. Mit Tomaten abschlieBen. Restliche So3e dariiber
geben. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) 40-45
Minuten backen. Mit den restlichen Krautern garnieren. Getrénk: kithler WeiSwein.

TIPPS: Statt Kabeljaufilet passen auch Schollen-, Rotbarsch- oder das hiufig etwas
preiswertere Seelachsfilet. Zucchini sind sehr mild: fiir ein volleres Aroma gut anbraten
und die SoBe stets kriftig abschmecken.
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Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std.
pro Portion ca.: 610 kcal / 2560 kJ; E41 g, F29 g, KH 41 g

6.22 Zucchini-Fisch-Ragout

4 groBle, fest kochende Kartoffeln 1 Bd. Petersilie
4 Rotbarschfilets 50 g Butter
1/2 Zitrone, Saft von weiler Pfeffer
4 junge, kleine Zucchini Salz

2 Schalotten

Die Kartoffeln waschen und gar kochen. Nach dem Abgieflen schilen und in grofle Wiirfel
schneiden.

Wihrend die Kartoffeln garen, den Fisch unter flieBendem kalten Wasser waschen, mit
Kiichenkrepp trockentupfen, in breite Streifen schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.
Die Zucchini waschen, Bliiten- und Stielansatz entfernen und in etwa 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Die Schalotten schilen und klein hacken. Petersilie waschen, grobe
Stiele entfernen, trockentupfen und grob hacken.

Butter in einem Topf zerlassen und die Zucchini und Schalotten darin etwa 5 Minuten
anbraten. Den Fisch und die Kartoffeln hinzufiigen, alles gut umriihren und mit Pfeffer,
Salz und Petersilie wiirzen. Weitere 5 Minuten garen und das Ragout sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
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7 Fleischgerichte, Innereien

7.1 Cervelats deluxe

1 Knoblauchzehe, gepresst 12 Cherry-Tomaten

1 EL Petersﬂl.e unq Zucchini-Sauce

1 EL Rosmarin, fein gehackt 1 TL O1

1 TL Thymian, fein gehackt 1 Zwiebel, fein gehackt
wenig Pfeffer . 250 g Zucchini, in Scheibchen
12 Tranchen Rohschinken 1 1/2 dl Gemiisebouillon

1 Zucchini, in ca. 12 cm langen Stidngelchen 3 EL WeiBwein

1 EL O1

) ) 1 TL Thymian, fein gehackt
3 Cervelats, quer und lidngs halbiert (Schwei- 4 gy pahm

zer Brithwurst) Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Knoblauch, Kriuter und Pfeffer mischen. Rohschinken-Tranchen auslegen, mit der Kréu-
termischung bestreuen. Zucchini quer auf den Rohschinken verteilen, mit Ol bestreichen.
Cervelats darauflegen, alles aufrollen. Je eine Cherry-Tomate mit einem Zahnstocher auf
den Pickli fixieren.

Braten im Ofen: ca. 10 Min. in der Mitte des auf 240 Grad vorgeheizten Ofens.
Zucchini-Sauce: Ol warm werden lassen, Zwiebel kurz andimpfen. Zucchini beigeben,
ca. 3 Min. mitddmpfen. Fliissigkeit dazugieBen. Thymian beigeben, aufkochen. Hitze
reduzieren, zugedeckt ca. 12 Min. kocheln, bis das Gemiise weich ist. Gemiise mit der
Flussigkeit fein piirieren, durch ein Sieb streichen. In die Pfanne zuriickgiefen, Rahm
dazugieBen, ca. 10 Min. bei mittlerer Hitze kdcheln, bis die Sauce sdmig ist, wiirzen.

Dazu passt: Reis.

Braten im Ofen: ca. 10 Min.
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
pro Person: 387 kcal / 1621 kJ; E20¢g,F32g, KHG6 g

7.2 Couscous mit Lamm und Gemiise

300 g Couscous-Grief3 1/2 TL Kardamom

500 g Lammschulter 1/2 TL Kreuzkiimmel

3 EL Olivenol 1 Prise gemahlener Zimt

2 Zwiebeln 1 Prise Cayennepfeffer

Salz 1 Bd. frischer Koriander oder glatte Petersi-

frisch gemahlener Pfeffer lie
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3 EL Tomatenmark 2 mittelgrofle Zucchini
je 1 rote und gelbe Paprikaschote 3 Fleischtomaten
1 Aubergine

Den Couscous-Grie3 nach Anweisung quellen lassen und im Verlauf der Zubereitung
garen.

Das Lammfleisch in Wiirfel schneiden in heiem Olivendl kriftig anbraten. Die Zwiebeln
grob gehackt zufiigen. Salz, Pfeffer, Kardamom, Kreuzkiimmel, Zimt, Cheyennepfeffer,
Tomatenmark und dreiviertel des grob gehackten Korianders (Petersilie) unterrithren. Alles
bei milder Hitze zehn Minuten schmoren.

Paprikaschoten, Aubergine und Zucchini putzen, waschen, in Wiirfel schneiden und
zufiigen. Ein viertel Liter Wasser aufgief3en.

Die Fleischtomaten achteln, entkernen und grob gehackt untermischen.

Bei mittlerer Hitze 45 Minuten garen.

Mit dem iibrigen Koriander (Petersilie) bestreuen und mit dem gegarten CousCous-Grief3
und Harissa (siehe dort) servieren.

Jeder wiirzt es mit Harissa (siehe dort) selbst am Tisch.

Mengenangabe: 4-6 Portionen

7.3 Expresspfanne

4 Zwiebeln 4 EL Pinienkerne

1 Zucchini (etwa 400 g) 1/2 Zitrone, Saft von

2 Tomaten 4 EL Maiskorner (aus der Dose)
1/2 Bd. Basilikum 1 TL Curry, evtl. mehr

30 g Butter Paprika edelsiif3

500 g Rinderhackfleisch Salz

4 EL Rosinen Pfeffer

Zwiebeln in feine Wiirfel, Zucchini in diinne Scheiben schneiden. Tomaten iiberbriihen,
abziehen, halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Basilikum fein hacken.
Butter erhitzen, Hackfleisch portionsweise darin anbraten.

Zwiebeln, Rosinen und Pinienkerne dazugeben und mit andiinsten. Zitronensaft, Maiskor-
ner, Zucchini, Tomaten und Basilikum untermischen, erhitzen und 5 Minuten diinsten.

Mit Curry, Paprika, Salz und Pfeffer abschmecken. Beilage: Bauernbrot.

7.4 Filet im Zucchettiring



7.5 Getiillte Kalbsbrust

1 kg moglichst lange Zucchetti,

langs in ca. 3 mm dicke Tranchen geschnit-
ten

Salzwasser

1 TL Salz oder Streuwiirze

Ol zum Anbraten

2 klein. Schweinsfilets (je ca. 350g)

2 EL Senf

1 TL Salz Pfeffer aus der Miihle

Fiillung
2 Weggli oder
120 g Weillbrot, vom Vortag, in Wiirfeln
1 dl Milch, warm
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1 EL Margarine oder Butter

1 Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

4 EL frische Krauter, gehackt,

(z.B. Salbei, Thymian, Basilikum, Petersi-
lie)

1/2 Bd. Schnittlauch, geschnitten

2 Halbfettquark (je 150g)

2 Eier

50 g geriebener Parmesan oder Sbrinz

1 TL Salz

1/2 TL Streuwiirze

Pfeffer

Paprika

Fiir eine Ringform von 22 cm 0 und 1 1/2 1 Inhalt.

Die Zucchettitranchen im siedenden Salzwasser kurz blanchieren, bis sie biegsam sind.
Kalt abschrecken, abtropfen lassen. Mit Haushaltpapier trockentupfen, wiirzen.

Das Fleisch rundum im heien Ol anbraten, herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, dann
mit Senf bestreichen und wiirzen.

Fiir die Fiillung das Brot mit der Milch iibergieBen, stehen lassen, bis die Fliissigkeit
aufgesogen ist. Dann mit der Gabel fein zerdriicken.

Zwiebeln, Knoblauch und Krauter ohne Schnittlauch in der warmen Margarine oder Butter
anddmpfen. Vom Feuer nehmen, die restlichen Zutaten und die Brotmasse zugeben, gut
mischen.

Die gefettete Ringform mit den Zucchettitranchen ziegelartig auslegen, so dass sie sich
leicht iiberlappen und auf beiden Seiten iiber den Rand ragen, damit sie die Fiillung nachher
zu decken vermogen.

Die Hilfte der Fiillung satt in die Form fiillen. Die Filets drauflegen, etwas eindriicken,
mit der restlichen Fiillung bedecken. Die Enden der Zucchettitranchen iiber die Fiillung
klappen, so dass diese gut bedeckt ist.

Backen: ca. 60 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen
und auf eine Platte stiirzen.

Einfachere Variante: Dieses Rezept mit blanchierten Wirz- oder Kabisblittern zubereiten.

Mengenangabe: 6 Personen

7.5 Gefiillte Kalbsbrust

Ol zum Anbraten
2 dI Fleischbouillon

1 1/4 kg Kalbsbrust,
vom Metzger zum Fiillen aufgeschnitten
1 EL Salz

Fiillung
Pfeffer aus der Miihle
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30 g Weillbrot ohne Rinde 150 g Schinken, sehr fein gehackt
4 EL Milch 1 EL Curry

1 EL Margarine oder Butter 1/2 TL Salz

1 Zwiebel, gehackt 1 Ei

1 Knoblauch'z?he, gehackt . Sauce

200 g Zucchini (?der Zucchetti 1/2 TL Maizena

(evtl. entkernt), in Wiirfelchen 1 saurer Halbrahm (180 g)

Fiillung vorbereiten: Brot in Wiirfeln in eine Schiissel geben, Milch driibergiefen, kurz
stehen lassen. Mit einer Gabel zerdriicken.

Zwiebeln und Knoblauch in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen, Gemiise
zugeben, mitddmpfen, vom Feuer nehmen, auskiihlen lassen.

Alle restlichen Zutaten bis und mit Ei unter das Brot mischen, Gemiisemasse beifiigen.
Kalbsbrust vorbereiten: Kalbsbrust innen und auflen wiirzen.

Fiillen: Die Kalbsbrust nicht zu satt fiillen, da sich die Fiillung beim Garen ausdehnt. Die
Fleischoffnung mit Kiichengarn zunihen.

Braten: Brattopf oder Braisiere mit wenig Ol auf die unterste Rille des noch kalten
Ofens stellen. Auf 220 Grad vorheizen. Kalbsbrust ins Ol legen, wihrend ca. 20 Minuten
unter gelegentlichem Wenden ringsum anbraten. Hitze auf 180 Grad reduzieren. Ol mit
Haushaltpapier auftupfen, Bouillon dazugeben, Braten von Zeit zu Zeit mit der Fliissigkeit
tibergieBen. Zugedeckt 1 1/4- 1 1/2 Stunden schmoren.

Tranchieren: Kalbsbrust herausnehmen, mit Folie bedeckt, ca. 10 Minuten stehen lassen,
dann tranchieren, evtl. die Kruste mit einer Schere vorschneiden.

Sauce: Die Bratfliissigkeit in ein Pfinnchen absieben, zur Hilfte einkochen. Maizena mit
dem sauren Halbrahm mischen, zugeben, aufkochen, 2-3 Minuten kocheln. Evtl. nach
wiirzen. Anrichten.

In der Mikrowelle: Fiillung vorbereiten: Margarine oder Butter, Zwiebeln und Knoblauch
in eine ofenfeste Schiissel geben. Anddampfen: 3 Min./600 W. Gemiise beigeben, gut
mischen. Zugedeckt 31/2-4 Min./600 W.

7.6 Hack-Zucchini-Réllchen auf Ingwernudeln mit Sesambutter

600 g gemischtes Hackfleisch 2 TL rosa Strauchbeeren
2 Zucchini 1 TL Curry

1/2 Zwiebel 2 EL Butterschmalz

2 Knoblauchzehen 10 g Butter

1 TL Ingwer 2 EL Sesam

1/2 Paprika 3 EL Radieschensprossen
1 Friihlingszwiebel Jodsalz, Pfeffer

1 Ei

Nudeln in gesalzenem Wasser bissfest kochen und abseihen. Zucchini mit Kiichenkrepp
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gut abreiben und in Langsscheiben schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schilen
und in kleine Wiirfel schneiden. Paprika und Friihlingszwiebeln in Streifen schneiden. Das
Hackfleisch mit den Eiern, Zwiebeln, Knoblauch, Beeren und etwas Curry gut vermengen
und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Die Zucchiniblitter auslegen, mit der Hackmas-
se bestreichen, einrollen und auf HolzspieBchen auffadeln. Spiele in Butterschmalz
goldbraun braten. In einer Kasserolle Friihlingszwiebeln und Paprika in Butterschmalz
glasig angehen lassen. Die Nudeln und den Ingwer hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen, gut durchschwenken. Frische Butter in einer Pfanne erhitzen, Sesam zugeben und
kurz aufwallen lassen. Dann die Radieschensprossen dazugeben und mit einschwenken.
Ingwer-Gemiise-Nudeln auf einem flachen Teller als Bett anrichten, Spiechen darauf
setzen und die Sesambutter mit den Sprossen dariiber verteilen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.7 Kalbs-Kise-Rouladen mit Zucchini-Kartoffel-Gratin

1-2 Knoblauchzehen 10 g Butterschmalz

3 Eier 100 g Champignons

250 ml Milch 1 Zwiebel

250 ml Schlagsahne 20 g Butterschmalz

Salz 150 g deutscher Camembert
Pfeffer 1 kl. Bund glatte Petersilie
1 Pr. Muskatnuss Salz

150 g Allgduer Emmentaler Pfeffer

500 g festkochende Kartoffeln 8 diinne Kalbsschnitzel

300 g mittelgrofe Zucchini 30 g Butterschmalz

Knoblauchzehen pellen und fein hacken. Eier mit Milch, Schlagsahne und Knoblauch
verrithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Kédse im Universalzerkleinerer reiben.
Kartoffeln waschen und schélen. Zucchini waschen, putzen und mit den Kartoffeln in
1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Scheiben abwechselnd dachziegelartig in eine mit
Butterschmalz gefettete Auflaufform schichten. Mit Eier-Milch-Mischung begieBen und
mit Kise bestreuen. Im Backofen backen, bis der Kése goldgelb ist.

Gasbackofen: 200-220°, Thermostatstufe 3-4 170-190°, Umluftbackofen

Elektrobackofen: 200 - 220°, 1. Schiebeleiste v. u. 170-190°, Umluftbackofen

40 - 45 Minuten

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebel pellen und fein wiirfeln. Butter-
schmalz auf grofer Gasflamme oder Gaskochzone 12 (E-Herd auf hochster Einstellung)
erhitzen, Zwiebel und Champignons 2-3 Min. darin diinsten. Camembert in Wiirfel
schneiden. Petersilie waschen, gut trocknen, grob zupfen und im Universalzerkleinerer
hacken. Beides unter die Champignons rithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles auf
die Kalbsschnitzel verteilen, aufrollen und mit Rouladenspieflen feststecken. Mit Salz und
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Pfeffer wiirzen. Butterschmalz erhitzen, Fleischrollchen von allen Seiten darin anbraten. In
der geschlossenen Pfanne weitere 6-8 Min. auf fast groer Gasflamme oder Gaskochzone
7-9 (E-Herd auf 2 oder Automatik-Kochstelle 7-8) braten, bis das Fleisch gar und der Kise
geschmolzen ist. Rouladen mit dem Gemiisegratin anrichten und mit Bratensaft servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

7.8 Kalbskotelett mit Rucolatomaten und Zucchini-Kartoffelpuffer

2 Rapsol 1 1 Kalbsfond

2 Stk. Kartoffeln Jodsalz, Pfeffer, Muskat, Basilikum
1 Stk. Tomate 1/2 EL Balsamico

1 Stk. Zucchini 1 EL Butterschmalz

1 Stk. Eigelb 1 Bd. Rucola

1 Stk. Friihlingszwiebel 360 g Kalbskotelett

1 Stk. Knoblauchzehe

Die Tomate abziehen, entkernen und zu Filets schneiden. 1 Knoblauchzehe schilen und in
feine Scheiben schneiden. Die Lauchzwiebel sdubern und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Die Rucolablitter waschen, trocknen und grobe Streifen daraus schneiden. Die Zucchini
mit Kiichenkrepp gut abreiben und grob raspeln. Die Kartoffeln schilen und ebenfalls
grob raspeln. AnschlieBend Kartoffeln und Zucchini mit dem Eigelb vermengen und mit
Jodsalz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Das Kalbskotelett beidseitig mit Jodsalz und Pfeffer
wiirzen. Das Kalbskotelett in einer beschichteten Pfanne mit etwas Rapsol beidseitig
langsam auf den Punkt braten. Die Kartoffel-Zucchinimasse zu Puffern formen und in
heiBem Butterschmalz beidseitig goldbraun ausbraten. Knoblauch und Lauchzwiebeln in
heilem Rapsol glasig andiinsten, Tomatenfilets und Rucola dazugeben und dann mit dem
Kalbsfond angieBen. Leicht reduzieren, etwas Balsamico dazugeben und mit Jodsalz und
Pfeffer wiirzen. Kotelett auf einem flachen Teller anrichten, mit den Rucola-Tomaten und
der SofBe iiberziehen, die Zucchini-Kartoffelpuffer anlegen und mit einem Basilikumstriuf3-
chen garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

7.9 Kalbsmedaillons auf Sahne-Zucchini

1/4 1 Schlagsahne 1 Knoblauchzehe

150 g Creme fraiche 1 EL helles Saucenbindemittel
4 Zucchini (ca. 500 g) 4 Kalbsmedaillons (ca. 600 g,
50 g Parmesan aus der Mitte des Filets)

1 Bd. Basilikum 20 g Butterschmalz

Salz, Pfeffer (a. d. Miihle)
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Die Sahne und 100 g Creme fraiche in einer Pfanne oder einem breiten Topf offen 8-10
Minuten cremig einkochen lassen. Die Zucchini waschen, putzen und in diinne Scheiben
schneiden (dicke Zucchini erst lings halbieren). Parmesan fein raspeln. Vom Basilikum die
Blatter abzupfen, einige beiseitelegen, den Rest in nicht zu feine Streifen schneiden. Die
eingekochte Sahne mit Salz, Pfeffer und der gepellten, durchgepressten Knoblauchzehe
wiirzen. Die Sahne mit Saucenbindemittel aufkochen, bis sie sehr dick ist, beiseite stellen.
Die Kalbsmedaillons von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und im sehr heillen
Butterschmalz von jeder Seite 1 Minute scharf anbraten, dann aus der Pfanne nehmen.
Zucchini in der Pfanne bei mittlerer Hitze rundum anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Eingekochte Sahne und Basilikumstreifen untermischen. Zucchini auf 4 ofenfeste, flache
Formchen verteilen. Die Kalbsmedaillons auf die Sahne-Zucchini setzen und den Parmesan
dariiber streuen. Die restliche Creme fraiche auf dem Parmesan verteilen. Die Medaillons
im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 9-12 Minuten bei 200 Grad) auf
der 2. Ein-schubleiste von oben 10 Minuten iiberbacken. Dann fiir 2-3 Minuten mit dem
Grill iiberbraunen.

Mengenangabe: 4 Portionen:
Zubereitungszeit: 45 Min.
pro Portion: 595 kcal / 2496 kJ; E43 g, F42 g, KH8 g

7.10 Kaninchenfrikassee

2 kiichenfertige Kaninchen Salz

(je etwa 1 kg, in je 8 Teile zerlegt) weiler Pfeffer, frisch gemahlen
1 Bd. Suppengriin 1 Mohre

1 Zwiebel kleine 2 Zucchini kleine

1 Knoblauchzehe 1 EL Mehl

2.5 Zweig(e) Thymian 125 g Sahne

70 g Butter 1 Dos. Safranpulver

0.25 1 WeiBwein trockener 2 cl Sherry trockener

0.25 1 Fleischbriihe

1. Die Kaninchenteile waschen und trockentupfen. Das Suppengriin putzen und waschen,
die Zwiebel und den Knoblauch schilen, alles klein wiirfeln. Den Thymian waschen und
trocken schwenken, die Hilfte der Blittchen abstreifen und beiseite legen.

2. In 30 g Butter zuerst die Kaninchenteile, dann das Gemiise anbraten. Die Thymianzwei-
ge, den Wein und die Briithe dazugeben, aufkochen lassen, salzen und pfeffern. Das Fleisch
zugedeckt in etwa 25 Minuten garen.

3. Die Mdhre und die Zucchini putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. In 20 g
Butter weich diinsten.

4. Das Fleisch aus der Briihe heben. Die Brithe durchsieben. Die restliche Butter erhitzen,
das Mehl dariiberstdauben und hellbraun anschwitzen. Die Briithe und die Sahne einriihren
und etwa 15 Minuten kocheln lassen.
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5. Das Fleisch von den Knochen 16sen und wiirfeln. Den Safran und den Sherry in die Sauce
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch und die Gemiise hineingeben
und mit den restlichen Thymianblittchen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
2921 kJ

7.11 Koteletts zu Zucchini-Kartoffeln

800 g Kartoffeln (-1 kg) 3 Stiele Thymian

4-5EL Ol 4 Schweinekoteletts (a ca. 180 g)
3 mittelgrofle Zwiebeln Rosenpaprika

2-3 Zucchini (ca. 600 g) 1-2 EL Mehl

Salz 4 Scheib. (a ca. 10g) Krauterbutter

weiller Pfeffer

1. Kartoffeln schilen, waschen und in Scheiben schneiden. 2 EL Ol erhitzen. Kartoffeln
darin ca. 10 Minuten braten.

2. Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Zucchini putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Zwiebeln und Zucchini zu den Kartoffeln geben und weitere ca. 10 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian waschen, trocken schiitteln, Blattchen
abzupfen und zugeben.

3. Koteletts abspiilen und trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und in
Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl abklopfen. 2-3 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen.
Koteletts darin von jeder Seite 5-6 Minuten braten.

4. Koteletts mit je 1 Scheibe Kréuterbutter belegen und mit dem Gemiise auf Tellern
anrichten.

Getriank: Weinschorle.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 45 Min.
Pro Portion: 560 kcal /2350kJ; E39 g, F25¢g, KH41 g

7.12 Lamm-Zucchini-Spiefie

500 g Lammfleisch (Keule) 1 TL Honig
1 Knoblauchzehe 1 TL geriebener Ingwer
1 EL O1 Salz, Pfeffer

2 EL Sherry 1 Zucchini
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Fleisch trockentupfen, wiirfeln. Knoblauch abziehen, fein hacken. Mit Ol, Sherry, Honig,
Ingwer, Salz sowie Pfeffer verriihren. Fleisch ca. 60 Min. darin marinieren. 2. Zucchini wa-
schen, putzen, in grobe Stiicke schneiden. Fleisch aus der Marinade nehmen, mit Zucchini
auf Spief3e stecken. Ca. 8 Min. grillen. Dazu schmeckt Tomatensalsa oder Harissa.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 25 Min.
pro Person ca.: 340 kcal; E14 g, F8 g, KH 1 g

7.13 Lammfilet mit Mandeln

750 g Lammfilet 100 g Mandeln gehackte
Salz 1 Zwiebel grof3e

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 500 g Zucchini

1 Prise(n) Kreuzkiimmel gemahlener 2 EL Butter

8 EL Ol1 150 g Créme fraiche

1 Bd. Petersilie, feingehackt 200 ml Gemiisebriihe

1 TL Oregano Muskatnuss, frisch gerieben
1 TL Thymian Worcestersauce

1 TL Rosmarin Zitronensaft

2 Knoblauchzehen

1. Das Fleisch sorgfiltig von Hiutchen und Fettstiicken befreien. Rundum mit Salz,
Pfeffer und dem Kreuzkiimmel einreiben. 2 El. Ol erhitzen und die Filets kriftig anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen.

2. Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Die Kriuter in den Mixer geben. Den Knoblauch
schilen und mit den Mandeln und dem restlichen Ol hinzufiigen. Zu einer homogenen
Masse mixen, diese kriftig wiirzen.

3. Die Filets in eine feuerfeste Form setzen und mit der Mandelpaste gleichmiBig bestrei-
chen. Im Backofen (Mitte) in etwa 10 Minuten goldgelb iiberbacken. Im ausgeschalteten
Backofen 5 - 10 Minuten ruhen lassen.

4. Inzwischen die Zwiebel schélen und fein hacken. Die Zucchini waschen, putzen und
fein raspeln. Die Butter erhitzen und die Zucchini mit der Zwiebel darin etwa 5 Minuten
diinsten. Mit der Creme fraiche und der Briithe weitere 10 Minuten diinsten. Dann piirieren
und mit Salz, Pfeffer, Muskat, Worcestersauce und Zitronensaft abschmecken.

5. Das Fleisch quer zur Faser aufschneiden und mit der Zucchinisahne auf vorgewirmten
Tellern anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
2700 kJ
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7.14 Lammfleisch mit Zucchinigemiise

4 Stk. Zucchini (a 300 g) 4 Scheib. saure Sahne

Jodsalz 3 Scheib. Butterschmalz

Pfeffer aus der Miihle 20 g Fleischbriihe instant

2 TL Estragon 500 g Lammfleisch aus der Keule

Das Lammfleisch mit Salz, Pfeffer und Estragon einreiben und 15 Minuten einziehen
lassen. Zucchini putzen und wiirfeln. Fleischbrithe in 1 Tasse heilem Wasser auflosen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Im vorgeheizten
Backofen bei 150° in ca. 20 Minuten garen. Fleischbriithe aufkochen lassen, die Zucchi-
niwiirfel darin ca. 15 Minuten diinsten. Saure Sahne hinzufiigen, noch einmal aufkochen
lassen und abschmecken, zusammen mit dem Lammfleisch servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.15 Lammrack mit Zucchetti-Kriuter-Kruste

1 Zucchetti, klein, ca. 100 g 0.5 Bd. Petersilie, glattbléttrig

6 Thymianzweige 60 g Paniermehl

1 EL Olivendl, (1) Salz, schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
80 g Butter, weich 2 Lammrack

1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol, zum Braten (2)

Den Zucchetti ungeschélt an der Kiseraffel fein reiben. Die Thymianblittchen von den
Zweigen zupfen. Beides im heiflen Olivendl (1) kriftig anbraten; dabei soll aller Gemiise-
saft verdampfen. Aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. In einer Schiissel die Butter
kriftig rithren, bis sich Spitzchen bilden. Den Knoblauch dazupressen. Die Petersilie fein
hacken und mit der Zucchetti beifiigen. Das Paniermehl dazugeben, alles kriftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zu einer homogenen Paste mischen. Den Backofen auf 70 Grad
vorheizen und eine Platte mitwidrmen. Die Lammracks beidseitig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Im heiBen Olivendl (2) insgesamt 2 1/2 Minuten anbraten; sie miissen aufier einem
kleinen Rand innen noch roh sein; sich nicht durch die Farbe der Knochen irritieren lassen,
diese garen spiter beim Uberbacken vollstindig nach. Die Racks in die vorgewiirmte Form
geben und bei 70 Grad 1 Stunde nachgaren lassen. Nach 1 Stunde Garzeit den Backofengrill
auf 230 Grad stellen; Ofentiire unbedingt gedffnet lassen, damit die Grillschlangen schnell
aufheizen! Die Lammriickenfilets herausnehmen, die Zucchettibutter darauf verteilen und
gut andriicken. Das Fleisch sofort wieder in der Mitte des Ofens einschieben, die Ofentiire
leicht gedffnet halten und die Racks wihrend 8-10 Minuten iiberbacken. Dann sofort in
Scheiben schneiden und auf vorgewirmten Tellern anrichten.

Als Beilage passt ein Safranrisotto.

Fiir den Kleinhaushalt 2 Personen: Zutaten halbieren. 1 Person: Das Gericht kann nicht in
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noch kleinerer Menge zubereitet werden.

Mengenangabe: 4 Personen
Pro Portion: 550 kcal /2303 kJ; E20g,F47 g, KH 12 g

7.16 Moussaka

1 kg Lammbhack 2 TL Salz

1/41Olivendl frisch gemahlener Pfeffer

750 g Zucchini, in 1 cm dicke Scheiben ge- 5 EL Semmelbrosel

schnitten 3 Eier, 1 davon geschlagen

500 g Auberginen, in 1 cm dicke Scheiben 4 EL gehackte Petersilie

geschnitten 45 cl Béchamelsauce, siehe dort

1 groB. Zwiebel, fein gehackt 250 g Hiittenkése oder Ricotta

1 Knoblauchzehe, fein gehackt 60 g Parmesankise, gerieben

60 g Butter 500 g Kartoffeln, gekocht und in Scheiben

3 Tomaten, abgezogen, entkernt und gehackt geschnitten

Das Ol in einer groBen Bratpfanne erhitzen. Nacheinander jeweils einige Zucchini- und
Auberginescheiben in die Pfanne geben und hellbraun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Das Lammfleisch, die Zwiebel und den Knoblauch in der Butter anbraten. Tomaten, Salz
und Pfeffer hinzufiigen. Zugedeckt bei schwacher Hitze 30 Minuten garen. Die Pfanne
von der Kochstelle nehmen und 3 EL Weckmehl, das geschlagene Ei und die Petersilie
dazugeben.

Die Béchamelsauce zubereiten. Die restlichen Eier und die beiden Késesorten in die Sauce
schlagen.

Eine grofle feuerfeste Form mit Butter ausstreichen und mit Weckmehl bestreuen. Eine
Schicht Kartoffeln in die Form geben und mit der Halfte der Fleischmischung bedecken.
Dann die Auberginescheiben, die restliche Fleischmischung und die Zucchinischieben in
die Form schichten. Zuletzt die Béchamelsauce iiber die Zutaten geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C etwa 45 Minuten backen, bis die Oberfliche gold-
braun ist.

Man kann nach Belieben eine groBere Menge Zucchini verwenden und dafiir die Aubergi-
nen weglassen.

Getrinketipp: ein trockener Rotwein

Mengenangabe: 8 Portionen

7.17 Rinderfiletspitzen mit Zucchini im Bierteig
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1 Scheib. Backpulver 2 Eigelb

1 Tasse Bier Salz

2 EL Sesamkorner 125 g Mehl

20 g Butter 2 Schalotten

1 TL Paprikapulver 1 Bd. krause Petersilie
2 EL Weillweinessig 1 Bd. glatte Petersilie
100 g Sauerrahm 1/2 rote,

200 g Joghurt 1/2 griine und

1 EL Rapsol 1/2 gelbe Paprikaschote
2 g Eiweil 2 grof3. Zucchini

1.5 1 Rapsol 600 g Rinderfiletspitzen

Rinderfilet in Streifen schneiden, Zucchini putzen und in Scheiben schneiden. Petersilie
waschen und die Stiele entfernen. Schalotten schilen und wiirfeln. Fiir den Bierteig Mehl
mit Backpulver vermischen und durchsieben. Salz, Eigelbe und einen EL Speisedl zugeben
und nach und nach das Bier unterrithren. Eiweill zu steifem Schnee schlagen und unter
den Teig heben. Das Ol in einem Topf erhitzen, das Fleisch und die Zucchini nacheinander
durch den Teig ziehen und in Ol schwimmend goldgelb ausbacken. Herausnehmen und
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Fiir den Dip Joghurt, Sauerrahm, Essig, Paprika,
Paprikapulver und Salz glatt verrithren. Butter in einem Topf zerlassen, Schalotten darin
anschwitzen, Petersilie zugeben, mit Pfeffer und Salz wiirzen und eine Minute diinsten, mit
Sesamkornern bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45

7.18 Rindergeschnetzeltes mit Zucchini-Lauchgemiise und Kartoffelpiiree

200 g Petersilie, gehackt, TK 9000 g Rinderhiifte, ohne Knochen

500 ml Rapsol 100 Stk. Gewiirzpauschale (Salz, Pfeffer)
5000 g Lauch, Ringe, TK 2000 g Kartoftelpiireepulver mit Milch
5000 g Zucchini, gelb, Scheiben, TK 500 ml Sahne, 30%

500 ml Rapsol 1000 g Bratensauce, dunkel, Instant
3000 g Zwiebeln, gewiirfelt TK 10000 ml Wasser

Hackfleisch, Vollei, Paniermehl, Senf, Krdutermischung, Salz und Pfeffer in einen Behilter
geben und durchkneten. Aus dem Fleischbrit Frikadellen formen. Rapsdl in einer Kipp-
bratpfanne erhitzen und die Kriuterfrikadellen darin von allen Seiten braten. Fiir den Dip
Frischkise, Zwiebelwiirfel, Hartkése, Zucker und Zitronensaft in eine Schiissel geben, glatt
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anrichtehinweis: Rindergeschnetzeltes auf
Tellern portionieren mit Gemiise und Kartoffelpiiree erginzen, mit Petersilie bestreuen.

Mengenangabe: 100 Personen
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je Portion: 458 kcal / 1885 kJ

7.19 Rindersaftschinken mit Zucchini-Plitzchen und Sauerrahm

1 TL Zitronensaft 1 Ei

100 ml Sauerrahm 1/2 TL Thymian

Butter 1 Knoblauchzehe
Muskat, Pfeffer, Salz 500 g Zucchini

2 EL Speisestirke 300 g Rindersaftschinken

Zucchini waschen und grob in eine Schiissel reiben. Knoblauchzehe schilen und aus-
driicken. Sauerrahm mit Pfeffer, Salz und Zitronensaft verrithren. Geriebene Zucchini auf
ein Sieb geben und abtropfen lassen. In eine Schiissel geben, mit Knoblauch, Thymian,
Ei, Speisestirke und einer Messerspitze Muskat gut vermischen, mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Butter in einer Pfanne erhitzen und vier kleine Zucchini-Pldatzchen von
beiden Seiten darin goldbraun ausbacken. Auf einem Teller dekorativ Zucchini-Pldtzchen,
Sauerrahm und Rindersaftschinken anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

7.20 Rindsfilet im Zucchinikleid

Marinade 600 g Rindsfilet vom Mittelstiick

1 EL Senf 1/2 TL Salz

3EL Ol 1 Zweiglein Rosmarin fein gehackt

1 EL Worcestershire-Sauce 2 Zweiglein Thymian, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst 1 Bd. glattblittrige Petersilie, fein gehackt

1/4 TL EdelsiiB-Paprika 1/2 TL Salz

Pfeffer aus der Miihle 1 Zucchini (ca. 200 g),

1 Zweiglein Thymian am Hobel ldngs in diinne Streifen geschnit-
Fleisch ten

Alle Zutaten fiir die Marinade gut verriihren, die Hilfte zugedeckt kiihl stellen. Fleisch in
Tiefkiihlbeutel legen, restliche Marinade dazugielen, alle Luft herausdriicken, Beutel satt
am Fleisch verschlieBen. Das Ganze sorgfiltig kneten, bis das Fleisch gleichmifig mit
Marinade bedeckt ist. Im Kiihlschrank ca. 12 Std. marinieren. Fleisch ca. 1 Std. vor dem
Grillieren herausnehmen. Marinade abstreifen, beiseite stellen, Fleisch salzen. Kriuter in
einer Schiissel mischen. Die Arbeitsfliche mit Klarsichtfolie auslegen, 4 Kiichenschnur-
stiicke (je ca. 60cm lang) und Zucchinistreifen im Abstand von ca. 2 cm nebeneinander
auslegen. Die Hilfte der Kriuter auf den Zucchini verteilen. Filet darauflegen, restliche
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Kriuter auf das Fleisch streuen, andriicken. Einen Zucchinistreifen ldngs auf das Filet
legen, untere Streifen mit Kiichenschnur fixieren.

Grillieren: Holzkohlengrill: Fleisch auf den Rost iiber die Tropfschale legen, rundum ca.
10 Min. iiber starker Glut anbraten, an den Rand schieben oder Rost hoher stellen. Fleischt-
hermometer einstecken, ca. 30 Min. bei schwacher Hitze grillieren, bis die Kerntemperatur
von 55 Grad erreicht ist. Fleisch zwischendurch 1-2-mal wenden, mit der beiseite gestellten
Marinade bestreichen. Fleisch vom Grill nehmen, vor dem Tranchieren zugedeckt ca.
10 Min. ruhen lassen. Gas- oder Elektrogrill: Fleisch zugedeckt rundum ca. 10 Min. auf
hochster Stufe (ca. 240 Grad) anbraten. Fleischthermometer einstecken, ca. 25 Min. auf
niedriger Stufe (ca. 150 Grad) grillieren, bis die Kerntemperatur von 55 Grad erreicht ist.

Grillieren: ca. 30 Min.

Marinieren: ca. 12 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

pro Person: 283 kcal / 1188 kJ; E33 g, F15g, KH2 g

7.21 Roastbeef mit Speck-Tomatensauce und Zucchiniplitzchen

1 Glas Rinderfond (oder Instantbriihe) 4 groB3. Zucchini

1 Dos. Tomaten in Stiicken (425 ml) 2 EL Butterschmalz
2 mittelgrofle Zwiebeln Pfeffer

200 g durchwachsener Speck Salz

evtl. etwas Weilwein 1200 g Roastbeef

3 EL Butterschmalz zum Braten 1 Bd. Thymian
Pfeffer 1 Lorbeerblatt

Salz Pfeffer

1 EL Mehl Salz

100 g geriebener Allgduer Bergkise 2 EL Tomatenmark
4 Eier 1 EL Butterschmalz

Backofen auf 200 °C vorheizen. Roastbeef wiirzen und im heilen Butterschmalz in der
Pfanne von allen Seiten anbraten. Im Ofen auf dem Bratrost iiber der Fettpfanne 40
Minuten braten. Inzwischen Speck in diinne Streifen schneiden, Zwiebeln fein wiirfeln.
In einem Topf im heiBen Butterschmalz glasig anbraten. Tomatenmark zugeben und mit
durchschmoren. Mit Rinderfond abléschen. Dosentomaten und Gewiirze zugeben und 20
Minuten leise kocheln lassen. Lorbeerblatt entfernen, gehackten Thymian zugeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Roastbeef aus dem Backofen nehmen und in Alufolie
wickeln. Die blanke Seite nach innen nehmen, so wird die Wirme reflektiert und der
Braten bleibt heif3. 20 Minuten in ausgeschaltetem Backofen ruhen lassen, dabei mehrmals
wenden. In der Zwischenzeit die Zucchini waschen und schrdg in 1 cm breite Scheiben
schneiden. Eier mit Kése, Mehl und Gewiirzen zu einem dickfliissigen Ausbackteig
verquirlen. Je nach GroBe der Eier muss evtl. etwas mit Weilwein verdiinnt werden. Teig
einige Minuten ruhen lassen. Zucchinischeiben durch die Eimasse ziehen, etwas abstreifen
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und in der Pfanne in heilem Butterschmalz goldgelb braten. Das Roastbeef aufschneiden
und mit der Speck-Tomatensauce und den Zucchiniplédtzchen servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 50

7.22 Riickensteaks vom Schwein mit Weichkise in Salzlake und Tomaten auf
Zucchini-Pilzragout

8 Riickensteaks vom Schwein (a 80 g) 120 g Tomaten

4 Rosmarinzweige 160 ml brauner Kalbsfond

120 g Weichkdse in Salzlake 120 ml Sahne

90 g rote Zwiebeln 1 EL Schnittlauch

1 Knoblauchzehe 1 EL Petersilie

240 g Zucchini 1 Schale(n) Kresse

80 g Egerlinge Salz, Pfeffer

80 g Champignons Zitronenmelisse fiir die Garnitur

1 1/2 EL Rapsol

Zwiebeln schilen, in Streifen schneiden, Knoblauch schilen, feinblittrig schneiden.
Tomaten abziehen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Kése in kleine Wiirfel
zerteilen, Schnittlauch, Petersilie sdubern und feinschneiden. Kresse abschneiden. Zucchini
und Champignons mit Kiichenkrepp gut abreiben, Pilze in Ecken schneiden, Zucchini
kleinwiirfeln. Die 8 Riickensteaks mit Pfeffer wiirzen. Fleisch (a 80 g) in heilem Rapsol
beidseitig anbraten, Rosmarinzweige zufiigen, mitangehen lassen, Fleisch darauflegen,
langsam auf den Punkt ziehen lassen. Fleisch in eine frische Pfanne umsetzen, Tomaten,
Weichkésewiirfel daraufgeben und im Ofen bei 170-180 °C kurz iiberbacken. Zwiebeln
und Knoblauch in etwas heilem Rapsol angehen lassen, Zucchini und Pilze zufiigen,
kurz mitanbraten, mit Kalbsfond angieBen, Schnittlauch und Petersilie zugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Sahne verfeinern und kurz reduzieren. Zucchini-Pilzragout als
Bett auf flachem Teller anrichten, Steaks daraufsetzen, mit Kresse bestreuen und mit
Zitronenmelisse garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.23 Schweinefilet auf Gemiisebett

Zutaten 6 EL Ol
2 Zucchini 2 Schweinefilets (a 300 g)
150 g Austernpilze Salz

125 g Kirschtomaten Pfefter
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10 g Butter 50 g Gouda
1 EL Mehl einige Stiele Basilikum
1/8 1 Milch bunter Pfeffer

1/8 1klare Briihe (Instant)

Zucchini putzen, waschen, lidngs vierteln und in Stiicke schneiden. Austernpilze putzen
und etwas kleiner schneiden. Kirschtomaten waschen und vierteln. 3 El Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Filets darin rundherum anbraten. Bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten
weiter braten. Restliches Ol erhitzen, die Zucchini und Austernpilze darin portionsweise
anbraten. Tomaten kurz dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce Fett in einem Topf erhitzen. Mehl darin anschwitzen und mit Milch und
Briihe abloschen. Unter Rithren aufkochen. Kise fein reiben und in der Sauce schmelzen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum waschen, bis auf einige Blitter in
Streifen schneiden und zugeben. Fleisch mit Salz und buntem Pfeffer wiirzen, etwas ruhen
lassen, aufschneiden und auf dem Gemiise anrichten. Etwas von der Sauce dariiber geben
und mit Basilikum garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

7.24 Schweinefilet im Zucchinibett

700 g Zucchini 1-2 EL Zitronensaft

500 g Schweinefilet 3-5 EL helles Soflenbindemittel
Salz, Pfeffer a. d. Miihle 1 Prise Zucker

50 g Butterschmalz 2 Bd. Schnittlauch

500 g Creme fraiche 30 g Parmesan (frisch gerieben)

Zucchini waschen, putzen, in Scheiben schneiden. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen,
im heif3en Butterschmalz rundherum braun anbraten und aus der Pfanne nehmen. Zucchini
im Bratfett andiinsten. Créme fraiche und Zitronensaft zugeben. Gemiise zum Kochen
bringen. Soenbindemittel einstreuen, nochmals aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Zucker
herzhaft wiirzen. Schnittlauch in Rollchen schneiden, unterrithren. Zucchini und Fleisch
auf das Backblech legen und mit dem Kise bestreuen. Zucchini und Filet im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Leiste bei 225 Grad (Gas 4) ca. 10-15 Minuten iiberbacken.
Fleisch vor dem Servieren in Scheiben schneiden.

Mengenangabe: 4 Personen

Umluft: 15-20 Minuten bei 225 Grad

Garzeit: ca. 20 Minuten

Vorbereitungszeit: 30 Min.

Pro Portion ca.: 865 kcal / 3619kJ; E31 g, F41 g, KH 19 ¢
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7.25 Schweinefilet Romesco

Romesco-Sauce Pfeffer, frisch gemahlen
1 rote Paprikaschote
1 Fleischtomate (250 g)

Gemiise und Fleisch
100 g schwarze Oliven mit Stein (eingelegt)

1 groB. rote Pfefferschote 175 g Zwiebeln

30 g Mandelblittchen 750 g Zucchini

1 Scheib. Weizentoastbrot 1/2 Bd. glatte Petersilie
2-3 EL Tomatenmark 5 EL Olivendl

2 EL Limettensaft (frisch gepresst) 2 Schweinefilet (2 300 g)
4 EL Olivenol 1 Prise Salz

1 Prise Salz Pfeffer, frisch gemahlen

Fiir die Sauce die Paprikaschote im vorgeheizten Backofen oder Grill auf der obersten
Einschubleiste bei 220°C, Umluft 200°C unter mehrmaligem Wenden 20 Minuten rosten.
Nach 5 Minuten die Tomate und die Pfefferschote zugeben. Die Mandelblittchen auf
einer feuerfesten Form dazugeben, herausnehmen wenn sie leicht braun sind. Das Gemiise
herausnehmen, abkiihlen lassen und héduten. Tomate und Paprika vierteln und entkernen.
Pfefferschote 14angs halbieren und entkernen.

Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden. Paprika, Tomate und Pfefferschote mit Toastbrot,
Mandeln und den restlichen Solenzutaten mit dem Schneidestab oder im Mixer piirieren.
Dabei das Olivendl nach und nach zugeben. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Olivenfleisch mit einem scharfen Messer in Scheiben vom Stein schneiden. Die
Zwiebeln pellen und in feine Ringe schneiden. Die Zucchini waschen und in 1/2 cm dicke
Scheiben schneiden. Petersilienblitter von den Stielen zupfen und grob hacken.

Eine Pfanne mit ofenfestem Griff erhitzen und 2 EL Ol hineingeben. Die Schweinefilets
leicht salzen, pfeffern und im Ol rundherum anbraten. Filets im vorgeheizten Backofen auf
der 2. Einschubleiste von unten bei 210°C, Umluft 190° C 12 Minuten garen.

Inzwischen eine groBe Pfanne erhitzen, das restliche Ol hineingeben. Zucchinischeiben
darin bei hoher Hitze unter Schwenken kréftig anbraten. Nach 2 Minuten die Hitze
herunterschalten. Die Zwiebeln zugeben und weitere 4 Minuten unter Schwenken garen.
Oliven und Petersilie zugeben. Das Gemiise mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen.

Die Schweinefilets aus der Pfanne nehmen und in Alufolie einige Minuten ruhen lassen.
Die Schweinefilets zum Anrichten in Scheiben schneiden, mit dem Gemiise und der
Romesco-Sauce servieren.

7.26 Zucchini mit Hackfleisch

Zutaten 10 g Butter oder Margarine
1 Zwiebel 250 g Hackfleisch
2 Zucchini (ca. 400 g) 1 EL Sojasauce
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Pfeffer Dill
5 EL Weillwein oder Briihe

Zwiebel fein schneiden. Zucchini lings halbieren, in Wiirfel schneiden. Fett erhitzen,
Zwiebel auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 darin glasig diinsten, Hackfleisch zugeben
und unter Rithren gut durchbraten, mit Sojasauce und Pfeffer wiirzen. Zucchini zugeben,
Wein oder Briihe angieen, alles ca. 10 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 garen.
Gewaschenen Dill mit einer Schere fein schneiden, das Gericht damit bestreuen.

Mengenangabe: 2 Portionen

7.27 Zucchini-Curry mit Schweinefilet

Zutaten 1 - 2 El. Currypulver (mild)
500 g Schweinefilet 3/8 1 Hithnerbriihe (Instant)
4 EL Ol 1/81 Schlagsahne
Salz 1 - 2 El. Zitronensaft
Pfeffer 2 EL helles Saucenbindemittel
500 g Zucchini 1 Bd. glatte Petersilie

1. Fleisch in Scheiben, dann in Streifen schneiden, im heifen Ol anbraten, salzen, pfeffern,
ohne Pfanne zur Seite stellen. 2. Geputzte Zucchini wiirfeln, im Bratfett andiinsten. Curry
zugeben, Mit Briithe und Sahne abldschen. 3. Zucchini zugedeckt 5 - 10 Minuten garen, mit
Salz, Pfeffer, Zitronensaft wiirzen.

4. Saucenbindemittel einstreuen, aufkochen. Fleisch wiederzugeben, kurz erhitzen. Vor
dem Servieren mit gezupfter Petersilie bestreuen. Dazu pafit Reis.

Pro Portion ca. 16 g E, 33 g F, 16 g KH - 526 kcal (2204 kJ) Als Meniivorschlag:
Vorspeise: Hithnerbrithe mit Kokosraspeln Hauptspeise: Zucchini-Curry mit Schweinefilet
Nachspeise: Gestiirzte Apfeltorte

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten

7.28 Zuckerschoten mit Salbei-Schnitzel

500 g Zuckerschoten 8 Salbeiblitter
Salz 30 g Butterschmalz
4 diinne Schweineschnitzel (a 150 g) 2 EL Sherry
Pfeffer 125 ml Briihe

4 TL korniger Senf 1 EL Créme fraiche
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Die Zuckerschoten waschen, putzen und in Salzwasser ca. 4 Min. blanchieren. Mit kaltem
Wasser abschrecken.

Die Schnitzel abbrausen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit jeweils 1 TL
Senf bestreichen. Salbeibldttchen abbrausen, trockentupfen. Je 2 davon auf 1 Schnitzel
legen, Fleisch zusammenklappen und mit einem HolzspieBchen feststecken.

Schnitzel im Butterschmalz rundum ca. 6 Min. braten, herausnehmen. Die abgetropften
Zuckerschoten im Bratenfett schwenken. Mit Sherry und Briihe abloschen, etwas einkochen
lassen. Dann die Creme fraiche unterrithren. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Schnitzel mit Zuckerschoten und SoBle auf Tellern anrichten und evtl. mit Salbei garniert
servieren.

Tipp: Sie kdnnen die Zuckerschoten je nach Saison auch durch griinen oder weilen Spargel
ersetzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Person: 280 kcal; E36 g, F12 g, KH6 g
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8 Gefliigelgerichte

8.1 Gegrillte Putenbrustzucchiniroulade

1 Scheib. Chilischote, entkernt/ fein ge- 250 g Magerquark

schnitten 1 EL gehackter Ingwer
Salz, Pfeffer aus der Miihle 1 EL Currypulver

1 TL gehackter Koriander 800 g Putenbrust

1 TL Zucker 4 EL feines Rapsol
1/2 Zitrone, Saft von 2 klein. Zucchini

Die Zucchini waschen, Stielansitze entfernen und der Lédnge nach in je 6 Scheiben
schneiden. Mit dem Rapsol bepinseln, salzen und pfeffern. Auf dem heilen Stein pro
Seite 2 Minuten garen. Die Putenbrust lings in 12 Scheiben schneiden und ausbreiten.
Currypulver und Ingwer auf den Putenscheiben verteilen. Auf jede Putenscheibe eine
gegarte Zucchinischeibe legen und einwickeln. Putenrolle auf Zahnstocher stecken. Den
heilen Stein mit Rapsol bepinseln und die Spiee darauf legen. Salzen, pfeffern und unter
mehrmaligem Wenden 10 Minuten grillen. Den Quark mit Zitronensaft, Chili, Zucker
und Koriander verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zu den gegrillten Spieflen
servieren.

Tipp: Anstatt auf einem heiflen Stein konnen Sie die Putenrouladen auf Alufolie direkt iiber
dem Holzkohle- oder Elektrogrill garen. Servieren Sie dazu gegrillte Kartoffelscheiben.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 25

8.2 Hihnchen mit Zucchini

1.6 kg Hihnchenfleisch ohne Knochen 6 EL Olivenol
1 kg Zucchini Salz
1 TL gemahlenes Chilipulver Pfeffer

Hiahnchen sdaubern und Hiarchen abflammen. Waschen, abtrocknen und zerlegen.

Zwiebeln abziehen und in Scheiben schneiden. Zucchini waschen und abtrocknen. Putzen
und klein schneiden. In einer Kasserolle drei EL Olivendl erhitzen und die Hihnchenstiicke
anbraten, dabei wenden. Salzen, pfeffern und mit Chilipulver einreiben. Zehn Minuten bei
maBiger Hitze garen.

In einer anderen Kasserolle restliches Ol erhitzen, Zwiebeln und Zucchini bei starker Hitze
anbraten. Salzen, pfeffern, Hitze reduzieren und zehn Minuten weiter garen. Hihnchen-
fleisch zugeben.
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Ein Glas Wasser in die Kasserolle mit dem Hidhnchen geben und Angesetztes mit einem
Kochloffel vom Topfboden kratzen, um alle Roststoffe zu 16sen. Die gewonnene Sof3e iiber
Héhnchen und Zucchini geben. Umriihren und kurz bei starker Hitze ziehen lassen. Heif3
servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

8.3 Hihnchen-Cordon bleu mit Zucchinipuffern

4 Stk. Hihnchen-Cordon bleu Ol oder Butter zum Braten
1 Pkg. Kartoffelpuffer-Teig 250 g Zucchini
Zitrone evtl. 1 Ei

Kartoffelpuffer-Teig nach der Packungsbeilage anriihren, dabei evtl. ein Ei untermengen.
Teig quellen lassen. Zucchini waschen, putzen und dazureiben, griindlich untermengen.
Die Hiahnchen-Cordon bleus nach der Packungsbeschreibung in der Pfanne oder in einer
Fritteuse zubereiten. Gleichzeitig aus dem Kartoffel-Zucchini-Teig in einer Pfanne in
ausreichend Butter oder Ol bei mittlerer Hitze goldene Puffer braten. Die Zucchini-Puffer
gleichzeitig mit den Hihnchen-Cordon bleus anrichten, mit Zitronen garnieren. Dazu passt
gemischter Salat.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
496 kcal

8.4 Hihnchenbrust im Zucchinimantel auf marinierten Pilzen

4 EL Quark 2 Schweinenetze (ca. 20 x 20 cm)
2 Hihnchenbrustfilets (a 140 g) 2 EL Frischkise

40 g Pfifferlinge 1/2 TL griine Pfefferkdrner

6 Champignons 1/2 EL Rapsol

40 g Shiitakepilze 1/8 1 Gemiisebriihe

1 Zucchini Thymian

1/2 Paprikaschote, rot oder griin 2 Kapuzinerkressebliiten

1 klein. rote Zwiebel 3 EL Balsamico

1 klein. Friithlingszwiebel Salz, Pfeffer

Hiahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in heilem Butterschmalz scharf anbraten
und abkiihlen lassen. Kleine Zwiebel schilen, in Streifen schneiden. Pfifferlinge kurz kalt
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ablaufen lassen, abtropfen, grofie Pilze halbieren. Champignons und Shiitake mit Kiichen-
krepp gut abreiben, halbieren. Alle Pilze in heilem Rapsol kurz ansautieren, abkiihlen
lassen, griine Pfefferkorner, Zwiebel und Balsamico zugeben, mit Salz und wenig Pfeffer
wiirzen. Zucchini mit Kiichenkrepp gut abreiben, sehr diinne Lidngsscheiben schneiden,
rote oder griine Paprika entkernen, sdubern und wiirfeln. Friithlingszwiebel sdubern, in
Scheibchen schneiden. Quark, Frischkidse, Paprika, Friihlingszwiebeln gut vermengen,
mit Pfeffer wiirzen. Schweinenetz auslegen, Zucchinischeiben darauf legen, mit Pfeffer
wiirzen, Quarkmasse darauf streichen, Hihnchenbrust mit Riicken darauf legen, etwas
Quarkmasse aufstreichen, mit dem Netz einrollen, in eine Pfanne setzen und mit etwas
Gemiisebriihe angieflen, im Ofen bei 160-170 °C ca. 15-20 Minuten garen. Marinierte Pilze
als Bett auf flachen Teller anrichten, Hahnchenbrustfilets schrig halbiert daraufsetzen, mit
ThymianstrduB3chen und Kapuzinerbliite garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

8.5 Hihnchenfilet mit Zucchini

4 Hiahnchenbrustfilets mit Haut (a ca. 200 g) Pfeffer

1/2 Brotchen vom Vortag 3 EL Rapsol

50 g getr. Tomaten in Ol 2 EL SojasoBe

100 g ger. Emmentaler 4 klein. Zucchini

2 TL weiler Balsamico-Essig 2 Tomaten

Salz 1 EL Thymianblittchen

Fleisch abbrausen, trockentupfen, je eine Tasche einschneiden. Brétchen grob reiben.
Getrocknete Tomaten fein wiirfeln, mit Kése und Essig verrithren, salzen, pfeffern. In die
Filets fiillen und die Offnungen zustecken. 2 EL Rapsol mit SojasoBe verriihren, Fleisch
damit bepinseln, auf dem Grill oder in einer Grillpfanne ca. 15 Min. garen.

Zucchini und Tomaten waschen, putzen und in Scheiben bzw. Spalten teilen. Im iibrigen Ol
anbraten. Mit Pfeffer und Thymian wiirzen. Mit den Filets servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Pro Person: 425 kcal; E58 g, F18 g, KH8 g

8.6 Hiihnchenroulade auf Gemiise-Bandnudeln

4 Hiihnerbriiste 1/2 Bd. Petersilie
1 Stange Lauch, in Streifen und blanchiert 1/2 Bd. Majoran
4 Scheib. Serrano-Schinken Salz, Pfeffer

1 EL Senf 2 EL Butterschmalz
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100 ml roter Portwein 2 Zucchini

200 ml Hithnerfond 1 groB3. Karotte

1 EL Zucker 250 g Bandnudeln
50 g Butter 4 EL Olivenol

Backofen auf 150 C vorheizen.

Hiihnerbriiste so aufschneiden, dass eine Roulade entsteht und leicht flach klopfen. Krauter
fein hacken. Hithnerbriiste gleichméBig mit Senf bestreichen. Mit dem Serranoschinken
belegen, die Lauchstreifen darauf geben und die Kriuter darauf streuen. Jeweils zu einer
Roulade zusammenrollen und mit Kiichengarn oder Rouladennadeln fixieren. Mit Salz und
Pfefter wiirzen.

Im heien Butterschmalz rundum scharf anbraten und aus der Pfanne nehmen. Den
Bratensatz mit Portwein abloschen und mit dem Hiihnerfond aufgiefen. Die Rouladen in
die Sauce legen und im Ofen bei 150C etwa 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Zucchini und Karotte putzen und schélen. Mit dem Sparschiler in
diinne Streifen schneiden. Bandnudeln nach Packungsangabe in kochendem Salzwasser
bissfest garen. Nudeln abgieen und abtropfen lassen.

Fertig gegarte Rouladen aus der Sauce nehmen und in Folie gewickelt ruhen lassen. Zucker
in einer Pfanne karamellisieren, Sauce dazugieen und ein wenig einkochen lassen. Mit der
Butter montieren.

Die Gemiisestreifen im heifen Ol anbraten. Die Nudeln zugeben und untermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Garn oder die Nadeln von den Rouladen entfernen. Diese aufschneiden und mit den
Gemiise-Nudeln und der Sauce servieren.

Nach Belieben mit Thymianblittchen garnieren.

Getrinketipp: ein fruchtiger, trockener Riesling aus dem Rheingau

Mengenangabe: 4 Portionen

8.7 Huhn mit Ratatouille

1 Hahnchen (etwa 1,5 kg) 2 Knoblauchzehen

Salz 4 Zweig(e) Salbei frischer

weiBer Pfeffer, frisch gemahlen 2 EL Olivendl

je 1 rote, griine und gelbe Paprikaschote 1 geschilte Tomaten kleine Dose

1 schlanke Aubergine 125 ml trockener WeiB3- oder Rotwein, er-
2 Zwiebeln weille satzweise Hithnerbriihe

1. Das Hihnchen in 8 - 12 Stiicke teilen und mit Salz und Pfeffer einreiben.

2. Die Paprikaschoten waschen, putzen und in Streifen schneiden. Die Aubergine und die
Zucchini waschen und wiirfeln. Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen und fein hacken.
Die Salbeiblitter waschen und trockenschiitteln.

3. In einem groBen Topf (moglichst aus Gusseisen) etwa 1 ElL Ol erhitzen. Die Hiihnerteile
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darin portionsweise knusprig braun braten und herausnehmen.

4. Danach die Aubergine im verbliebenen Fett anbraten und herausnehmen. Den Paprika
und die Zucchini im restlichen Ol anbraten und herausnehmen.

5. Danach die Zwiebeln, den Knoblauch und den Salbei kurz braten. Die Tomaten und den
Wein dazugeben, salzen, pfeffern und die Hahnchenteile einlegen.

6. Zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten schmoren lassen. Das Gemiise dazuge-
ben, abschmecken und zugedeckt weitere 20 Minuten schmoren lassen.

Dazu schmeckt Weiflbrot.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
1700 kJ

8.8 Kleine Putenschnitzel mit Koriander-Aprikosen und Zucchininudeln

20 ml Grand Marnier 1/2 EL Rapsol

Minze 1/2 EL Butterschmalz

2 Kapuzinerkressebliiten 1/2 TL griine Pfefferkorner
Salz, Pfeffer 1 1/2 EL Koriander

1/2 TL Curry 1 Zucchini

1 TL Obstessig 70 g Eiernudeln

1/16 1 Sahne 8 Aprikosen

1/8 1 Gefliigelfond, braun 6 Putenschnitzel (a 50-60 g)

1 EL brauner Zucker

Eiernudeln in leicht gesalzenem Wasser auf den Biss kochen, kalt ablaufen lassen. Apri-
kosen mit Kiichenkrepp gut abreiben, entsteinen und vierteln. Zucchini mit Kiichenkrepp
kréftig abreiben, der Lange nach in diinne Scheiben schneiden, danach feine Lingsstreifen
schneiden. Koriander abzupfen und grob hacken. Die Putenschnitzel beidseitig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Eine beschichtete Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen, braunen
Zucker zugeben, leicht karamellisieren lassen und mit Grand Marnier abloschen. Dann
mit Gefliigelfond aufgiefen. Koriander, Aprikosen und etwas Curry hinzufiigen und leicht
kocheln lassen. Die siile Sahne, einen Schuss Essig und griine Pfefferkorner dazugeben
und alles leicht reduzieren lassen. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen, die Putenschnit-
zel beidseitig goldgelb und saftig auf den Punkt braten. Eine weitere Pfanne mit wenig
Rapsol erhitzen, die Zucchini leicht andiinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die
Nudeln dazugeben und gut unterheben. Putenschnitzel auf flachem Teller anrichten und
die Koriander-Aprikosen mit Sofe dariibergeben. Zucchininudeln zur Schnecke eindrehen,
seitwérts dazu anrichten und mit Kapuzinerkressebliite und Minze garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
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8.9 Pochierte Entenbrust

4 Wildentenbriistchen (ausgelost je etwa 100 4 Friihlingszwiebeln

g) Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 100 g PrinzeBbohnen, tiefgekiihlt

2 Zucchini kleine 450 ml Gefliigelfond (Fertigprodukt)
8 Karotten 5 cl Sherry trockener

8 Riibchen weille Worcestersauce

1. Die Briistchen mit einem Tuch sdubern und mit Pfeffer einreiben. Die Zucchini waschen,
putzen und in kleine Stiicke schneiden. Die Karotten und die Riibchen putzen, schilen und
wiirfeln. Von den Friihlingszwiebeln den Wurzellansatz und das welke Griin entfernen. Die
Zwiebeln waschen und in etwa 4 cm lange Stiicke schneiden.

2. Reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Das Gemiise und die Bohnen darin
etwa 6 Minuten blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

3. Den Fond mit dem Sherry, Salz und Worcestersauce wiirzen und aufkochen. Die
Briistchen darin etwa 10 Minuten pochieren, dann herausnehmen, abtropfen lassen und in
diinne Scheiben schneiden. Den Fond bei starker Hitze um die Hailfte einkochen. Fleisch
und Gemiise in tiefen Tellern anrichten und mit dem heiflen Fond iibergiefen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
1300 kJ

8.10 Putenbuletten mit Zucchininudeln

2 Zweig(e) Rosmarin, abgezupft Salz

2 TL griine Pfefferkorner weiller und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
100 g Joghurt Chili aus der Miihle

2 griine und 3 Eigelb

2 gelbe Zucchini 1 Brotchen vom Vortag oder 3 EL Semmel-
Butterschmalz und Rapsol Braten brosel

1 EL gehackte Thymianblitter 1 Putenunterkeule a ca. 1 kg bzw.

1 TL Senf 600 g ausgelostes Putenkeulenfleisch

Brotchen vom Vortag oder 3 EL Semmelbrosel in Wasser einweichen und spiter aus-
driicken. Putenfleisch gut gekiihlt in grobe Wiirfel schneiden, salzen, mit schwarzem und
weillem Pfeffer aus der Miihle wiirzen und durch den Fleischwolf lassen. Mit Eigelb und
Brotchen oder Broseln mischen, mit gehackten Thymianblittern und Chili aus der Miihle
abschmecken und kleine Buletten formen. In heilem Butterschmalz in einer flachen Pfanne
von beiden Seiten goldbraun braten. Die Zucchini waschen und abtrocknen, die Enden
abschneiden, Zucchini ldngs in diinne Scheiben schneiden, diese dann in 0,5 cm breite
Streifen. Rapsdl in tiefer Pfanne oder Wok erhitzen und Zucchinistreifen darin braten. Die
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fertigen Buletten mit der Bratbutter zu den Zucchini geben, Rosmarin zugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken, durchschwenken und anrichten. Den Joghurt mit dem griinen
Pfeffer und etwas Salz mischen und auf die Zucchininudeln geben. Tipp: Zum Portionieren
der kleinen Buletten konnen Sie wunderbar einen kleinen Eisportionierer benutzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

8.11 Putenwiirfel mit Zucchini und Kirschtomaten in Thymian-
Kapernbutter mit Kartoffelgratin

2500 g Kartoffeln, fest kochend 500 g Kirschtomaten

1 Bd. Majoran 1 Bd. Thymian

15 ml Rapsdl 100 g Butter

375 ml Sahne, 30 % 50 g Kapern

1200 g Putenbrust 10 Stk. Gewiirzpauschale (Salz, Pfeffer,
15 ml Rapsol Muskatnuss, gerieben)

1500 g Zucchini, gelb, griin

Kartoffeln waschen, halbieren und ficherhaft anschneiden. Majoran waschen und zupfen,
auf eine mit Rapsol gefettete Auflaufform verteilen. Majoran hinzufiigen Mit Salz, Pfeffer
und etwas Muskat wiirzen. Sahne hinzufiigen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Heil3-
luft fiir 35 bis 40 Min. garen. Putenbrust in grobe Streifen schneiden, salzen, pfeffern und
in Rapsol anbraten. Zucchini waschen und in diinne Scheiben schneiden. Kirschtomaten
waschen und mit Zucchini zum Fleisch geben, kurz anbraten, salzen, pfeffern. Thymian
waschen, einige Zweige fiir die Garnitur zuriickhalten. Vom Rest Blitter abzupfen, mit
Butter und Kapern in die Pfanne geben, evtl. nochmals wiirzen.

Anrichtehinweis: Pfannengericht und Gratin auf Tellern anrichten, mit Thymian-Butter
umgeben und mit Thymianzweigen garnieren.

Mengenangabe: 10
je Portion: 535 kcal / 2239 kJ

8.12 Rouladen mit Zucchini

3 Zucchini Salz

4 Tomaten Pfeffer

1 geh. Zwiebel 7 EL gerostete Pinienkerne

7 EL Olivenol 400 g TK-Spinat, aufgetaut

3 Knoblauchzehen 200 g Ricotta

1 EL Petersilie, gehackt 4 Putenbrustscheiben (a ca. 150 g)

1 EL Salbei, gehackt
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Zucchini waschen und in Scheiben schneiden. Tomaten waschen, entkernen und wiirfeln.
Zwiebel in 3 EL Ol andiinsten. Mit 50 ml Wasser ablschen. Zucchini, Tomaten, 2 gehackte
Knoblauchzehen zugeben. Ca. 10 Min. schmoren. Kriuter zugeben, salzen, pfeffern. 3 EL
Kerne unterriithren.

Spinat abtropfen lassen. 1 EL Ol erhitzen, 1 Knoblauchzehe abziehen und ins Ol pressen.
Spinat dazugeben und unter Rithren andiinsten. Ricotta unterriihren, salzen und pfeffern.
Ubrige Pinienkerne zugeben.

Fleisch abbrausen, trockentupfen, salzen, pfeffern. Fiillung darauf verteilen, aufrollen und
fixieren. Rouladen im iibrigen Ol rundum 10-15 Min. braten. Herausnehmen, aufschneiden
und auf dem Gemiise servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
Pro Person: 570 kcal; E53 g, F36 g, KH8 g

8.13 Zucchetti-Poulet

4 Pouletbriistli, ohne Haut und Knochen (je oder Tomaten

ca. 125 g) 1 TL Streuwiirze

1 TL Salz Paprika

Pfeffer 1/2 Bd. Petersilie, gehackt
1 Ei, ver}dopft ) Expressbeilagen

1 EL Reibkise, z.B. Sbrinz oder Parmesan fertige Knopfli

1. EL Mehl Nudeln

Ol zum B.r aten ] Rosti aus Dose oder Beutel
fIOO g klelrlle Zucchet‘Fl, . Pommes Chips

in 3 mm dicken, halbierten Scheiben, Reis

oder andere Gemiise, z.B. Gurke, Aubergine

Die Pouletbriistli mit Salz und Pfeffer beidseitig wiirzen. Das Ei und den Reibkise in einem
Teller mischen. Das Fleisch zuerst im Mehl, dann in der Ei-Kise-Mischung wenden.

Ol in einer Bratpfanne heil werden lassen, das Fleisch auf mittlerem Feuer beidseitig
wihrend je 2 Minuten anbraten, zum Pfannenrand schieben.

Die Zucchettirddchen zugeben, Hitze reduzieren, mit Streuwiirze und Paprika wiirzen.
Zugedeckt wihrend 10 Minuten kocheln, dann noch ca. 3 Minuten abgedeckt.

Zubereitungszeit 18 Minuten
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9 Grundlagen, Informationen

9.1 SiiBsauer eingelegte Gurken oder griine Tomaten oder Zucchini

Gurken oder Zucchini waschen, schilen, in fingerlange Streifen schneiden. Griine Tomaten
(solche, die, weil es zu spit im Jahr ist, nicht mehr reif werden konnen) waschen, Stielan-
satz entfernen, ringsum mit einer Néihnadel einstechen.

1. Tag Gemiise abwiegen, in einen Steinguttopf schichten. Auf 1 kg rechnet man: 300 ccm
Weilweinessig, 200 ccm Rot- oder Weilwein, 500 g braunen Zucker, 1 Zimtstange, 5
Pfefferkorner, 1 bis 2 Lorbeerblitter, 3 Nelken, 1 fingergroBBes Stiick Ingwer, Schale einer
Zitrone, 2 EL gelbes Senfpulver

Essig, Wein und Zucker miteinander aufkochen, Zimt, Pfeffer, Lorbeerblitter, Nelken
beigeben. Ingwerstiick schilen, beigeben. Zitronenschale in Streifen schneiden, beigeben.
Einige Minuten kocheln, dann iiber die Friichte giefen. (Sie sollten damit ganz bedeckt
sein). Eventuell noch etwas Wein beigeben.

2. Tag Saft abgieflen, aufkochen, 5 Minuten kdcheln lassen, abkiihlen lassen, wieder iiber
das Gemiise geben.

3. Tag Saft und Gemiise in einem weiten Kochtopf aufsetzen. So lange kocheln lassen,
bis die Stiicke leicht glasig werden. Sie miissen aber immer noch ’Biss’ haben. Bei
den Tomaten kocht man so lange, bis die Haut platzt. Nun schichtet man die Stiicke
in mit heiBem Wasser ausgespiilte Glaser. Dem Saft gibt man das Senfpulver bei und
kocht ihn zu Sirupkonsistenz. Diesen Sirup abkiihlen lassen und iiber das Gemiise geben.
VerschlieBen. Kiihl und trocken aufbewahren. ("Kathrin Riieggs pikante Einmachkiiche’,
Miiller-Riischlikon Verlags AG)

9.2 Zucchini

Rund ums Mittelmeer gehdren die Zucchini, aus der Familie der Kiirbisse, wie selbst-
verstiandlich zur sommerlichen Kiiche. Inzwischen sind sie auch aus Deutschlands Kiiche
nicht mehr wegzudenken. Mediterran leicht kommen sie daher und fiigen sich bestens in
manches aromatische Gericht ein.

Ursprung: Der in Siidamerika und Westindien heimische Riesenkiirbis ist Urahn der
kleinen, schlanken Zucchini. Der Name kommt vom italienischen Zucca (Kiirbis). Zucchini
ist die Verkleinerungsform und steht fiir kleiner Kiirbis.

Ernte: Aus deutschem Anbau ist das griine Gemiise von Mitte Juni bis Oktober auf dem
Markt. Zucchini werden halbreif geerntet - d.h. nicht voll ausgewachsen, mit noch nicht
verhirteten Samen und manchmal mit Bliitenresten versehen, da der Handel Friichte mit 15
bis 20 Zentimetern Linge als optimal bevorzugt.

Inhaltsstoffe: Zucchini enthalten Kohlenhydrate, etwas Eiweill, mehrere Vitamine (vor
allem A, B und C) und Mineralstoffe (Kalium). Sie sind kalorienarm, vitaminreich und
leicht verdaulich.
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Einkauf: Je stidrker ihre Schale glidnzt und je weniger sie auf Druck nachgibt, desto ernte-
frischer ist die Zucchini. Weiche Zucchini mit Flecken sind iiberlagert. Die Schalenfarbe
variiert von verschiedenen Griinténen bis zu gelb.

Lagerung und Verarbeitung: Im Gemiisefach des Kiihlschranks halten sich Zucchini zwei
bis drei Wochen. Sie sind also ein ideales Vorratsgemiise fiir eine gesunde und vielseitige
Erndhrung. Auch die Zubereitung ist einfach: Zucchini waschen, gegebenenfalls abtrock-
nen, Bliiten und Stielansatz abschneiden. Die zarte Schale ist absolut geniefbar, sorgt fiir
eine schone Farbe und verhindert, dass das Fruchtfleisch beim Garen zerfillt. Grofere
Exemplare - beispielsweise aus dem eigenen Garten - haben bereits eine etwas hirtere
Schale und sollten deswegen geschilt werden. Auch die Kerne sollten entfernt werden. Roh
fiir den Salat sollten Sie die Zucchini grob raspeln oder in diinne Scheibchen schneiden.
Fiir warme Gerichte eignen sich Stifte oder Scheiben, die in fiinf bis zehn Minuten (diinne)
oder 15 bis 20 Minuten gar sind. Das lange griine Gemiise lisst sich bestens einfrieren -
sowohl roh als auch blanchiert.

Verwendung: Die gelbe Bliite der Zucchini ist eine Delikatesse. Zucchini haben einen eher
neutralen und etwas nussigen Geschmack. Im rohen Zustand eignen sie sich deshalb gut
fiir Mischsalate und Rohkostplatten. Als Gemiise ist die Zubereitungspalette grof3: Kostlich
ist es in Ol gebraten, allein oder mit anderen Sorten gegart, geschmort oder gediinstet.
Als Begleitung eignen sich vor allem Tomaten, Paprika, Zwiebeln und Auberginen. Alles
zusammen ergibt eine raffinierte Ratatouille. Zucchini lassen sich sehr gut fiillen. Sie
sind eine feine Zutat fiir herzhaften ebenso wie fiir siiBen Kuchen und munden kdstlich
mit Kartoffeln gratiniert. AuBBerdem ergibt Zucchini in Brithe weichgekocht mit wenigen
anderen Zutaten, gut gewiirzt und dann piiriert eine leckere Suppe.

9.3 Zucchini

Form, Farbe und Geschmack: Gurkenéhnliche, kantige Friichte mit einer griin bis dunkel-
griinen Farbe. Weilles, festes Fruchtfleisch mit kleinen, essbaren Kernen. Leicht nussartig,
mild-neutraler Geschmack.

Das ganze Jahr zu kaufen.

Néhrwerte: 100 g / 16 Kalorien / 67 Joule. Sehr kalorienarm aber mit hohem Vitamin C
Gehalt.

Verwendung: Wihlen Sie bei Ihrem Einkauf kleine Friichte, weil sie zarter sind. Friichte
waschen und beide Enden kurz abschneiden. Nicht schilen. Ca. 10 Minuten garen und dann
schneiden und phantasievoll mit Frischkrautern wiirzen. Jetzt haben Sie eine kalorienarme
Beilage zu allen Fleisch- und Fischgerichten. Sie kdnnen auch die ganz gegarten Friichte
aushohlen, mit Hackfleisch fiillen und gut gewiirzt in einer Folie backen. Aber auch als
Rohkost, gemischt mit Frischkrdutern und Blatt- oder Obstsalaten schmecken Zucchini
vorziiglich.
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9.4 Zucchini - das schlanke Gemiise

Bis vor 20 Jahren kannte man die Zucchini kaum, sie war ein Exot. Heute ist sie nicht mehr
wegzudenken aus unseren Kiichen - sie wurde ein richtiges Allround-Gemiise.

Zucchini sind auch unter dem Namen Zucchetti oder Courgettes bekannt. Die Cucurbita
pepo, so der botanische Name der Kiirbisverwandten, stammt aus Westindien und Mexiko.

Zucchini sind die fleischigen Beerenfriichte einer rasch wachsenden, leicht kriechenden,
kurzstimmigen und sehr frostempfindlichen Pflanze. Die Friichte sind mittel- bis dun-
kelgriin, weil} gestreift oder gefleckt. Es gibt unterschiedliche Sorten, u. a. auch weif3e,
cremefarbige und gelbe. Roh ist der Geschmack leicht nussig.

Der gesundheitliche Wert Lange vor der europdischen Besiedlung Amerikas waren die
Zucchini bereits kultiviert. Aus dieser Zeit stammen Berichte, die ihnen gewisse Heilwir-
kungen nachsagen. So sollen sie gegen Zahnschmerzen, Geburtswehen, Schlangenbisse, ja
sogar gegen Warzen bei Vollmond wirksam gewesen sein. Wie dem auch sei, Zucchini sind
ein sehr kalorienarmes Gemiise: 100 g enthalten nur 19/79 kJ. Daneben sind sie reich an
Mineralstoffen, vor allem an Kalium, Calcium, Phosphor und Jod; dariiber hinaus enthalten
sie Vitamine der B -Gruppe, Niacin, Folsdure und Vitamin C.

Sehr delikat - die Bliiten Eine Pracht: die gelben Zucchinibliiten. Die ménnlichen Bliiten
sitzen auf langen, diinnen Sténgeln, und die besonders gro3en weiblichen Bliiten direkt auf
den Fruchtansitzen.

Diese Bliitenkelche von etwa 5 bis 8 cm Tiefe eignen sich besonders gut zum Fiillen, z. B.
mit einer Farce aus Kalbfleisch und Krdutern. Die kleinen ménnlichen Bliiten werden meist
nur ausgebacken oder frittiert.

Einkauf und Aufbewahrung Zucchini sind das ganze Jahr iiber aus Unterglasanbau und
Importen erhiltlich. Sie sollten gerade bis leicht gebogen, mit kleinem Stielansatz sein und
eine zarte, grilne Schale haben, etwa 15 bis 20 cm lang und zwischen 125 g und 250 g
wiegen. In diesem Stadium schmecken sie am besten, das Fruchtfleisch ist hellgriin und
knackig. Im Gemiisefach des Kiihlschranks halten sich Zucchini bis zu einer Woche. Nicht
zusammen mit ethylenaus-stromenden Friichten, wie Apfeln oder Tomaten lagern, da sie
sonst schneller verderben. Aulerdem sind Zucchini nicht tiefkiihlgeeignet; piiriert kann
man sie bedenkenlos einfrieren. Wenn nur ein Stiick verwendet wird, wie sehr hiufig in
der Diit, kann die zuriickgelegte Zucchini in Frischhaltefolie im Gemiisefach aufbewahrt
werden.

Zubereitung - allgemein Die Zucchini waschen und trocken tupfen. Von den Zucchini nur
die Spitzen und die Stingelansitze abschneiden. In Scheiben, Stifte oder Wiirfel schneiden.
Fiir Salate konnen Zucchini geraspelt werden, grofle Zucchini sollte man schilen und
entkernen. Zum Aushohlen von Fruchtfleisch und Kernen nimmt man einen Teel6ffel. Das
Fruchtfleisch wird zumeist fiir die Fiillung mit verwendet. Zucchinibliiten 6ffnet man vor
dem Zubereiten und scheidet mit einem kleinen Messer den Stempel vorsichtig heraus.
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10 Kaisegerichte

10.1 Blauschimmelkisecreme mit Zucchini

4 Knoblauch, in der Schale 200 g Blauschimmelkise

100 g Salz je ein kleines Bund Thymian, Majoran, Ker-
Pfeffer aus der Miihle bel, Rosmarin

1 EL geriebene Haselniisse 8 EL kaltgepresstes Rapsol

2 EL Zitronensaft 4 mittelgrofle Zucchini

Die Zucchini halbieren, salzen und pfeffern, mit Rapsol betrdufeln, mit einigen von den
Krauterstielen und dem frischen Knoblauch belegen und im Ofen bei 180 °C weichschmo-
ren. Die frischen Kréuter entstielen und im Morser mit dem Salz fein morsern. Alles in
eine Schiissel geben, den Blauschimmelkise und den Zitronensaft dazugeben und mit einer
Gabel zerdriicken. Mit Pfeffer und einer Prise Kréutersalz abschmecken. Zuletzt die Niisse
darunterziehen.

Tipp: Natiirlich verwenden Sie nicht die komplette Menge Kréutersalz, das hilt sich
aber sehr gut. Diese Creme schmeckt sehr gut zu gedimpftem oder rohem Gemiise, zu
Kartoffeln in der Schale, oder geniefien Sie sie einfach als Brotaufstrich.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 15

10.2 Gebackener Mozzarella auf gebratenen Zucchinis mit Tomatenkompott
und Joghurtrem

Jodsalz, Pfeffer 1/2 EL Rapsol

1 TL Kapern 1 EL Butterschmalz
3 Sardellenfilets 120 g Mozzarella

3 EL Sauerrahm 1 Knoblauchzehe

3 EL Joghurt 6 schwarze Oliven

3 EL Semmelbrosel 1/2 Friihlingszwiebel
1 1/2 EL Mehl 1 EL Basilikum

1/16 1 Tomatensaft 1 1/2 Tomaten

2 Eier 1/2 Zucchini

Ein Ei kochen, abkiihlen, schilen und grob hacken. Basilikum abzupfen und ebenfalls grob
hacken. Sardellenfilets und Kapern fein hacken. Zucchini mit Kiichenkrepp gut abreiben,
in 1 cm dicke, schriage Scheiben schneiden, mit Pfeffermiihle wiirzen. Mozzarella in 2 cm
dicke Scheiben schneiden, mit Pfeffer wiirzen. Tomaten abziehen, entkernen, in Wiirfel



88 10 KASEGERICHTE

schneiden. Friihlingszwiebel sdubern, in Scheiben schneiden. Oliven entsteinen, vierteln,
Knoblauch schilen, in Scheiben schneiden. 1 Ei aufschlagen und gut verschlagen. Joghurt,
Sauerrahm, gehacktes Ei, Basilikum, Kapern und Sardellen gut vermengen und mit Jodsalz
und Pfeffer wiirzen. Mozzarella mehlieren, durchs Ei ziehen, in Semmelbrosel wenden,
gut andriicken und in heiBem Rapsdl beidseitig goldbraun ausbacken. Zucchinischeiben in
heilem Butterschmalz beidseitig auf den Punkt braten. Friithlingszwiebeln in Butterschmalz
glasig angehen lassen, schwarze Oliven und Knoblauch mit andiinsten, Tomatenwiirfel
zugeben und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Mit Tomatensaft angiefen, kurz durchziehen
lassen. Zucchinischeiben auf flachem Teller rundum legen, in die Mitte das Tomaten-
kompott geben, Mozzarella darauf setzen, mit Basilikum garnieren und mit Pfeffermiihle
nachwiirzen. Joghurtremoulade auf Mozzarella nappieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

10.3 Gebackener Mozzarella auf gebratenen Zucchinis mit Tomatenkompott
und Joghurtrem

Jodsalz, Pfeffer 1/2 EL Rapsol

1 TL Kapern 1 EL Butterschmalz
3 Sardellenfilets 120 g Mozzarella

3 EL Sauerrahm 1 Knoblauchzehe

3 EL Joghurt 6 schwarze Oliven

3 EL Semmelbrosel 1/2 Friihlingszwiebel
1 1/2 EL Mehl 1 EL Basilikum

1/16 1 Tomatensaft 1 1/2 Tomaten

2 Eier 1/2 Zucchini

Ein Ei kochen, abkiihlen, schilen und grob hacken. Basilikum abzupfen und ebenfalls grob
hacken. Sardellenfilets und Kapern fein hacken. Zucchini mit Kiichenkrepp gut abreiben,
in 1 cm dicke, schriage Scheiben schneiden, mit Pfeffermiihle wiirzen. Mozzarella in 2 cm
dicke Scheiben schneiden, mit Pfeffer wiirzen. Tomaten abziehen, entkernen, in Wiirfel
schneiden. Friihlingszwiebel sidubern, in Scheiben schneiden. Oliven entsteinen, vierteln,
Knoblauch schilen, in Scheiben schneiden. 1 Ei aufschlagen und gut verschlagen. Joghurt,
Sauerrahm, gehacktes Ei, Basilikum, Kapern und Sardellen gut vermengen und mit Jodsalz
und Pfeffer wiirzen. Mozzarella mehlieren, durchs Ei ziehen, in Semmelbrosel wenden,
gut andriicken und in heiBem Rapsdl beidseitig goldbraun ausbacken. Zucchinischeiben in
heilem Butterschmalz beidseitig auf den Punkt braten. Friithlingszwiebeln in Butterschmalz
glasig angehen lassen, schwarze Oliven und Knoblauch mit andiinsten, Tomatenwiirfel
zugeben und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Mit Tomatensaft angiefen, kurz durchziehen
lassen. Zucchinischeiben auf flachem Teller rundum legen, in die Mitte das Tomaten-
kompott geben, Mozzarella darauf setzen, mit Basilikum garnieren und mit Pfeffermiihle
nachwiirzen. Joghurtremoulade auf Mozzarella nappieren.
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Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

10.4 Gefiillte Zucchinibliiten

8 Zucchinibliiten mit Mini-Zucchini Salz

200 g Champignons Pfeffer aus der Miihle

1 Schalotte, fein gehackt 200-250 g Schweizer Raclettekése, in Schei-
1 Knoblauchzehe, gepresst ben geschnitten

2 TL Thymianblittchen 8 Thymianzweige

Butter zum Diinsten

Mini-Zucchini von den Bliiten abschneiden und fein wiirfeln. Champignons fein wiirfeln.
Zucchini- und Champignonwiirfel mit Schalotten, Knoblauch und Thymian in Butter ca. 4
Minuten diinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auskiihlen lassen.

Zucchinibliiten vorsichtig 6ffnen, den Bliitenstempel ausbrechen und mit dem gebratenen
Gemiise fiillen.

Restliches Gemiise in die Pfinnchen verteilen. In jedes Pfannchen eine gefiillte Bliite
legen, Raclettekédse darauf legen und schmelzen lassen. Mit Thymianzweigen garnieren.

Mengenangabe: 8 Pfinnchen

10.5 Zucchetti-Raclette-Kuchen

Backpapier fiir die Form 3 EL Mehl

3 gerade Zucchetti (Zucchini), 200 g 3 Eier

1 rund ausgewallter Fertig-Kuchenteig, 270 TL Salz

g Pfeffer aus der Miihle

Guss: 2 TL getrocknete Kréuter der Provence
2 dl (200 ml) Milch 200 g Schweizer Raclettekise

1 Frithlingszwiebel

Wihenform mit Backpapier und Kuchenteig auslegen, mehrmals mit einer Gabel einste-
chen, kalt stellen. Milch mit Mehl, Eiern, Salz, Pfeffer und Kréutern verriihren. Raclettekise
mit der Rostiraffel reiben, dazugeben. Friithlingszwiebeln mit griinen Rohrchen in feine
Ringe schneiden, dazugeben. Guss gut mischen, auf dem Kuchenteig verteilen. Zucchetti
mit einem Sparschiler oder Gemsehobel der Léange nach in feine Streifen schneiden. Ku-
chen z.B. im Webmuster damit belegen. Auf der untersten Rille des auf 200 C vorgeheizten
Ofens 3035 Minuten backen, warm servieren.

Mengenangabe: 1 Wihenform von 24 cm
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10.6 Zucchini-Piccata

500 g Zucchini 4 Fier

je 1 EL siifler und scharfer Senf 40 g Parmesankise

4 diinne Scheiben gekochter Schinken Salz

4 Scheib. Fontina-Kise oder Butterkése Pfeffer aus der Miihle
30 g Toastbrot (entrindet) 100 ml Olivenol

Einen groflen Bogen Backpapier auf die Arbeitsfliche legen. Zucchini putzen, waschen
und ldngs in diinne Scheiben hobeln. Die Hilfte der Scheiben auf dem Papier dicht an
dicht leicht iiberlappend zu einem Rechteck legen. Salzen und pfeffern. Mit der Hilfte der
Schinkenscheiben belegen. Senfsorten verrithren, die Hélfte davon diinn auf den Schinken
streichen. Mit Kése belegen und die restlichen Zucchini dicht an dicht darauf verteilen.
Alles mit einem groflen Bogen Klarsichtfolie abdecken. Mit der Teigrolle dariiber rollen,
so dass die Schichten gut angedriickt werden. Folie abnehmen, Platte mit einem scharfen
Messer in ca. 6 x 6 cm grofle Quadrate schneiden.

Toastbrot zerpfliicken und im elektrischen Zerkleinerer fein zerbroseln. Eier, Parmesankise
und Brosel verquirlen, salzen und pfeffern. Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Die
Zucchini-Kése-Quadrate durch die Eiermasse ziehen, abtropfen lassen und von jeder Seite
ca. 3 Minuten goldbraun ausbacken. Piccata auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm
zum Beispiel mit Tomatensugo servieren.

Tipp: Aus den Zutaten der Piccata konnen Sie auch einen leckeren Gratin zubereiten.
Dafiir die Zucchinischeiben portionsweise anbraten, salzen und pfeffern. Alle Zutaten in
der beschriebenen Reihenfolge in eine Auflaufform schichten und dick mit Parmesankise
bestreuen. Mit Butterflockchen belegen und bei 200 Grad im Backofen ca. 15 Minuten
gratinieren.

Mengenangabe: 4 Personen
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11 Kartoffel-, Gemiisegerichte

11.1 Auberginen mit Paprika-Zucchini-Gemiise

600 g Auberginen 1 gelbe Paprikaschote
Salz 200 g Zucchini
Kurkuma 6 EL Ol

1 EL Mehl 1 EL scharfer Senf

1 Zwiebel Pfeffer

2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark

4 Tomaten

Die Auberginen waschen, putzen, quer in 1/2 cm dicke Scheiben teilen. Mit Salz, Kurkuma
auf beiden Seiten wiirzen, dann mit Mehl bestiduben.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken. Tomaten einritzen, iiberbrithen, hiuten,
vierteln und entkernen. Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Paprika, Zucchini waschen und
putzen. Paprika entkernen und wiirfeln. Aus den Zucchini mit einem Melonenausstecher
kleine Kugeln ausldsen.

Die Auberginen in 4 EL heiBem Ol braten und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Knoblauch und Zwiebel in 2 EL Ol diinsten. Nacheinander Paprika, Zucchini und Tomaten
zufiigen, mitdiinsten. Mit Senf, Salz, Pfeffer sowie Tomatenmark abschmecken und mit
den Auberginen anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 25 Min.
pro Person: 200 kcal; E4 g, F16 g, KH 10 g

11.2 Battle-Spagetti - Kool Savas

10 Blitter Basilikum 70 g Butter

3 Stangen Thymian 1 Tomate gehdutet und gewiirfelt
200 ml Sahne Salz und Pfeffer aus der Miihle
100 ml trockener Weilwein 4 Zucchini

1 Zwiebel 5 groB3. Karotten

20 g Butter in einem mittelgroBen Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel hineingeben und um-
rithren. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur 10 Minuten diinsten. Den Wein hinzugeben,
kurz aufkochen und 3 Minuten unter stindigem Riihren einkochen lassen. Sahne und
abgezupften Thymian von fiinf Zweigen zufiigen, kurz aufkochen und bei mittlerer
Temperatur 15 Minuten eindicken lassen. Die Karotten und die Zucchini zuerst in diinne
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Langsscheiben und dann in Spagetti-Form schneiden. Das Gemiise blanchieren und kurz
kalt abschrecken. 50 g Butter in einer groen Pfanne erhitzen und die Zucchini- und
Karottenstreifen unter leichtem Umriihren bei mittlerer Temperatur 2 Minuten schmoren
lassen. Den restlichen Thymian hinzufiigen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die
Karotten- und Zucchinistreifen mit den Tomatenwiirfeln mischen und wie Spagetti auf
einer gro3en Gabel aufrollen, so dass kleine *Nester’ entstehen. Mit der Sauce iibergielen
und mit dem in Streifen geschnittenen Basilikum bestreuen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

11.3 Carpaccio von Zucchini mit Walnussdressing und gebackenem Sellerie-

stroh
Dressing evtl. Salatherzen zum Garnieren
6 EL Weillweinessig Selleriestroh
Meersalz ) 1/2 Sellerieknolle
weiller Pfeffer aus der Miihle etwas Mehl
1 Msp. Oregano Salz
4 EL Walnussol Pfeffer
etwas Zucker Paprika
Zucchini-Carpaccio Ol zum Ausbacken

1 griine Zucchini

Den Essig mit Meersalz, Pfeffer, Oregano und Zucker verriihren und mit dem Ol zu einem
leicht cremigen Dressing schlagen. Die Zucchini hauchdiinn in Scheiben schneiden und
den Teller damit auskleiden, mit dem Dressing marinieren.

Fiir das Stroh die Sellerieknolle waschen, schilen und in diinne Streifen schneiden, mit
Mehl bestduben. Pflanzenol im Topf erhitzen und die Selleriestreifen darin goldgelb
ausbacken, wiirzen. Zusammen mit den Salatherzen auf den marinierten Zucchini in der
Mitte des Tellers anrichten. Tipp: Dazu passt frisch getoastetes Graubrot mit Butter!

Mengenangabe: 4 Personen

11.4 Courgettes aux Crevettes - Zucchini mit Garnelen

4 mittelgrofle Zucchini 75 g geschilte Garnelen, grob gehackt
Salz 1-2 EL Semmelbrosel

25 g Butter gemahlener schwarzer Pfeffer

1 mittelgrofle Zwiebel, geschilt und fein ge- 3-4 Tropfen Tabasco Sauce

hackt 1-2 TL Zitronensaft

2 Tomaten, enthiutet und gehackt 1-2 EL Parmesankise, gerieben
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Die Zucchini sollten ziemlich dick und etwa 12 cm lang sein.

Die Zucchini in einen Topf mit sprudelndem Salzwasser geben und 5 Minuten kochen.
Abtropfen lassen und mit kaltem Wasser abspiilen.

Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin weichdiinsten, aber nicht braunen.
Die Zucchini der Lénge nach durchschneiden, einen Teil des Fleisches mit einem kleinen
Loffel herausschaben.

Kleinhacken und mit Zwiebel, Tomaten und Garnelen vermengen. Soviel Semmelbrosel
dazumischen, dass eine feste Masse entsteht. Mit Salz, Pfeffer, Tabasco und Zitronensaft
wiirzen.

Die Mischung in die Zucchinihilften fiillen und mit Parmesankidse bestreuen. In eine
gebutterte feuerfeste Form geben. (%)

Im vorgeheizten Rohr etwa 20 Minuten backen, bis der Kise hellbraun ist.

(%) Soweit kann das Gericht vorbereitet werden und bis zum Verbrauch im Kiihlschrank
aufbewahrt werden (1 Tag).

Mengenangabe: 4 Personen:
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 25-30 Minuten
Elektroherd: 190°

Gasherd: Stufe 5

11.5 Dickmilch-Siilzchen mit Zucchini

Fiir die Siilzchen: 1 Msp. Cayennepfeffer
2 Zucchini (etwa 300 g) 1 TL Zitronensaft
2EL Bytter ) Fiir die Vinaigrette:

2 Friihlingszwiebeln 2 EL Olivendl

6 Blatt Gelatine weille 1 EL Aceto Balsamico
400 g Dickmilch 1 EL Rotweinessig
0.5 TL Salz

Salz

0.5 TL weiBer Pfeffer, frisch gemahlen schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1. Fiir die Siilzchen die Zucchini putzen, waschen, abtrocknen und mit der Schale in sehr
feine Streifen hobeln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zucchinistreifen darin
etwa 3 Minuten diinsten, dabei 6fters wenden.

2. Die Friihlingszwiebeln putzen und waschen. Die griinen Stidngel beiseite legen. Das
Weille in Ringe schneiden und mit den Zucchini etwa 3 Minuten diinsten.

3. Die Gelatine in kaltem Wasser etwa 5 Minuten einweichen. Das gediinstete Gemiise im
Mixer oder mit dem Piirierstab piirieren.

4. Die Dickmilch in eine grofle Schiissel geben und mit dem Salz, dem Pfeffer, dem
Cayennepfeffer und dem Zitronensaft herzhaft wiirzen. Die ausgedriickte Gelatine in einem
Schopfloftel in heiles Wasser halten und auflésen. GleichmiBig unterrithren. Das Piiree
dazugeben und untermischen.
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5. Vier Formchen von etwa 200 ml Inhalt kalt ausspiilen und die Masse hineinfiillen. Im
Kiihlschrank in 2 Stunden fest werden lassen.

6. Fiir die Vinaigrette das Ol, die beiden Essigsorten, Salz und Pfeffer griindlich verriihren.
Die griinen Stiele der Frithlingszwiebeln in Ringe schneiden und hineinstreuen.

7. Vor dem Servieren die Formchen kurz in heilles Wasser halten, die Siilzchen auf vier
Teller stiirzen und mit der Vinaigrette umgief3en.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
Kiihlzeit 120 Minuten

750 kJ

11.6 Eiertomaten mit Sardellen-Tatar iiberbacken auf Rahmzucchinis

Pfeffer, Salz 3 EL geriebener Kise

2 Kapuzinerkressebliiten 1 Eigelb

1/2 EL Butterschmalz 6 Sardellenfilets

2 EL Sahne 1 /4 rote Zwiebel

1/8 1 Gemiisebriihe 1 /4 Paprikaschote gelb

1/4 Friihlingszwiebel 3 Eiertomaten

1/4 Essiggurke 1 Zucchini

1 TL Kapern 320 g Tatarfleisch (durchgelassen)

4 schwarze Oliven

Zucchini mit Kiichenkrepp gut abreiben, feinhobeln. Eiertomaten abziehen, halbieren,
entkernen. Gelbe Paprika entkernen, sidubern, feinwiirfeln. schwarze Oliven entkernen,
grobhacken. Sardellen und Kapern feinhacken. Zwiebel schilen, feinwiirfeln, Essiggurke
ebenfalls feinwiirfeln. Frithlingszwiebel sdubern, in feine Roéllchen schneiden. Tatarfleisch
mit Eigelb, Sardellen, Kapern, Oliven, Essiggurken, Paprika, Zwiebel, Friihlingszwiebel
gut vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eiertomaten mit Tatarmasse fiillen, in eine
Pfanne mit etwas Briihe setzen, Tomaten mit geriebenem Kise bestreuen, im vorgeheizten
Ofen bei 160-170 °C ca. 20 Minuten garen. Zucchini in heilem Butterschmalz angehen
lassen, mit etwas Sahne angiefen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zucchini als Bett auf
flachem Teller anrichten, Tomaten darauf setzen, mit Kapuzinerkressebliiten garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

11.7 Feine Zucchini-Schiffchen
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6 klein. Zucchini (a ca. 125 g) 200 g gekochter Schinken (ohne Fettrand)
180 g Champignons 3 EL Butter

200 g Porree Salz, Pfeffer

150 g Sellerie 6 Stiele Petersilie

200 g Mohren 3 EL Olivendl

Zucchini abbrausen, putzen, der Linge nach halbieren und entkernen. Die Champignons
putzen und feucht abreiben. Den Porree putzen und abbrausen. Sellerie sowie Mohren
schilen und abbrausen. Dann das vorbereitete Gemiise, die Pilze und den Schinken fein
wiirfeln.

Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Champignon-sowie Gemiisewiirfel zufiigen
und darin unter Wenden andiinsten. Die Schinkenwiirfel dazugeben und kurz mit anschwit-
zen. Mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Das Gemiise so lange bei milder Hitze diinsten, bis es
fast gar ist.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln und die Blittchen von den Zweigen zupfen. Die Petersilie fein hacken
und unter das Gemiise mischen.

Die Zucchinihilften mit der Masse fiillen und in eine gro3e, gefettete Auflaufform setzen.
Die Zucchini mit dem Olivendl betrdufeln und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Min.
backen. Nach Belieben mit Petersilie garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 35 Min.

Garen ca. 30 Min.

pro Person ca.: 240 kcal; E17 g, F16 g, KH7 g

11.8 Feta-Zucchini-Billchen

350 g Gschwellti (fest kochende Sorte) 1 EL glattblattrige Petersilie, fein geschnit-
vom Vortag, geschilt, grob gerieben ten

250 g Zucchini, grob gerieben 1 TL Salz

200 g Feta, in Wiirfeli wenig Pfeffer

60 g Paniermehl 70 g Paniermehl

2 Eier, verklopft Ol zum Braten

Gschwellti und alle Zutaten bis und mit Pfeffer gut mischen. Paniermehl in einen tiefen
Teller geben. Masse in ca. 12 Portionen teilen, mit nassen Handen zu Kugeln formen,
im Paniermehl wenden. Ol in einer weiten beschichteten Bratpfanne heil werden lassen,
Billchen bei mittlerer Hitze rundum ca. 6 Min. braten.

Mengenangabe: ca. 12 Stiick
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
pro Stiick: 128 kcal /536 kJ; E7 g, F5g, KH 13 g
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11.9 FIORI DI ZUCCHINI FRITTI - GEBACKENE ZUCCHINIBLUTEN

16-20 Zucchinibliiten 1/8 1 Weiliwein

150 g Mehl Olivendl zum Abschmecken und zum

2 Eier Ausbacken

Salz, Pfeffer Die Bliiten moglichst nicht waschen, aber
1/8 1 Wasser nachsehen, ob sich in ihnen keine Tierc

Mengenangabe: 4-6 Personen

11.10 Fleischtomaten mit Frischkise-Thunfischfiillung auf Zucchiniragout

Thymian 1/2 Friihlingszwiebel

Jodsalz, Pfeffer 1/2 EL Basilikum

1/161 Sahne 1 Knoblauchzehe

1 1/2 EL Schmand 1/2 rote Zwiebel

1/16 1 Gemiisebriihe 1/2 Zucchini

1/2 EL Kapern 30 g Egerlinge

6 schwarze Oliven 30 g Pfifferlinge

2 EL Frischkise 80 g Thunfisch, frisch eingelegt
1/2 EL Rapsol 2 Fleischtomaten

1/4 Paprikaschote

Tomaten sdubern, Deckel abschneiden, Kerngehduse sauber aushohlen; Deckel in feine
Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Zucchini mit Kiichen-
krepp sauber abreiben, Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen, in feine Scheiben schneiden.
Basilikum abzupfen, Streifen schneiden. Egerlinge (Champignons), Pfifferlinge mit
Kiichenkrepp gut abreiben, in Scheiben schneiden. Paprika entkernen, sdubern und in feine
Wiirfel schneiden. Oliven entsteinen, vierteln. Friihlingszwiebel sdubern, in feine Scheiben
schneiden. Schmand, Frischkése mit Thunfisch in einer Schiissel etwas zerdriicken, Oliven,
Kapern, Knoblauch, Zwiebeln, Basilikum, Paprika und Tomatenwiirfel hinzugeben, alles
gut vermengen und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Tomate mit Thunfischmasse fiillen,
gut anhédufeln, in eine Pfanne setzen und mit etwas Gemiisebriihe angielen, im Ofen bei
ca. 150-160 °C ca. 10-12 Minuten garen. Pfanne mit etwas Rapsol erhitzen, Zwiebeln und
Friithlingszwiebeln andiinsten, Pilze und Zucchini hinzugeben, gut anschwenken, mit Sahne
angieBen und etwas einkdcheln lassen, mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Zucchiniragout
auf flachem Teller als Bett anrichten, Tomate mitten daraufsetzen, mit Thymianstrau3chen
garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
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11.11 Frittierte Zucchinibliiten

12 frische Zucchinibliiten 2 Eier

12 diinnen Streifen Mozzarella 1/4 TL Salz
01 250 ml Wasser
Fiir die Panade 300 g Mehl

Es macht nichts, wenn die Bliiten leicht welk aussehen. Die Bliiten nicht waschen; falls sie
feucht sind, trockentupfen. In jede Bliite 1 diinnen Streifen Mozzarella geben und Bliite in
Panade wilzen.

Fiir die Panade Eier mit Salz verquirlen; Wasser und Mehl zugeben. Griindlich mischen,
Klumpen mit einer Gabel zerdriicken.

Das Ol erhitzen; es sollte heiB sein, aber nicht rauchen. Zucchinibliiten goldbraun und
knusprig frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und sofort servieren.

11.12 Gebackene Auberginen

4 klein. Auberginen 2 Stiele frischer Thymian
Satz 1 Bd. glatte Petersilie

4 EL Olivenol 2 Fleischtomaten

2 Zwiebeln 500 g Rinderhackfleisch
75 g durchw. gerducherter Speck Pfeffer

2 Knoblauchzehen 1 B. (150 g) Créme fraiche

1. Auberginen waschen, Stielansatz abschneiden, der Linge nach halbieren. 2 TL Salz
auf ein Arbeitsbrett streuen, die Auberginen mit der Schnittfliche ca. 10 Minuten darauf
legen, damit werden Bitterstoffe und Feuchtigkeit entzogen. Die Auberginenhilften
mit Kiichenpapier trocken tupfen. 2. Auberginen der Linge nach tief einschneiden, die
Schnittfliche mit Olivendl bestreichen. Mit der Schnittfliche nach unten in die Fettpfanne
legen, die Auberginen auch von oben mit Ol bepinseln. In den Backofen schieben und vor
garen. Schaltung: 200 - 220°C, 2. Schiebeleiste v.u. 170 - 190°C, Umluftbackofen 15 - 18
Minuten 3. Zwiebeln und Speck fein wiirfeln, mit 1 EL Ol auf 2 oder Automatik-Kochstelle
7 - 9 anbraten. Hackfleisch zugeben, grau werden lassen. Knoblauchzehen durchpressen,
Tomaten wiirfeln, mit gehackten Krautern zum Hackfleisch geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

4. Auberginen etwas abkiihlen lassen, das Fruchtfleisch mit 2 TL an die Seite driicken, so
daB ein 1 cm breiter Rand entsteht, 5. Auberginen mit der Fleischmasse fiillen. Eine grofle
feuerfeste Form leicht fetten, Auberginen hineinsetzen, im Backofen ca. 20 Minuten garen.
Schaltung wie unter Punkt 2. Créme fraiche mit 1 EL. Wasser verriihren, auf die Auberginen
gieBen und ca. 10 Minuten weitergaren.

Dazu schmeckt Reis oder Baguette. 132 g EiweiB3, 150 g Fett, 54 g Kohlenhydrate, 9085
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kJ, 2168 kcal.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 70 Minuten

11.13 Gebackene Zucchini-Kése-Hippchen

200 g Mozzarella-Kése Pfeffer
3 groB. Zucchini Fiir die Sofe:
2 Eier '

350 g Tomatenwiirfel

6 EL Bi(?r ) 1 EL O1

1 EL Olivenol 1 TL gehackte Minze

3 EL Mehl 1 TL gehacktes Basilikum
4 Anschovisfilets Salz

1/2 Glas Frittierol Pfeffer

Salz

Eigelb verquirlen, Bier, 1 EL Ol und Mehl zugeben, alles zu einem glatten Teig riihren
30 Minuten ruhen lassen. Eiweil} steif schlagen und den Eischnee mit einer Prise Salz
vorsichtig unterheben.

Zucchini abspiilen, in lingliche Scheiben schneiden, mit etwas Salz bestreuen und 5
Minuten stehen lassen Mozzarella-Kése in Scheiben schneiden und jeweils 1 Stiick mit
etwas Anschovisfilet sandwichartig zwischen zwei Zucchinischeiben legen.

AnschlieBend im Teig wenden und im heiBen Ol goldbraun ausbacken. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Zutaten fiir die Sof3e piirieren und zu den Happchen reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Kochzeit 30 Minuten
Zubereitung 20 Minuten

11.14 Gebackene Zucchinischeiben

1 Dos. geschilte Tomaten (850 ml) 4 Zweige Petersilie

Salz, Pfeffer 60 g Walniisse

1 kg mittelgroBe Zucchini 2 EL Semmelbrosel

6 EL Olivenol 100 g frisch geriebener Bergkise

Tomaten in ein Sieb gieen und gut abtropfen lassen. Tomaten grob hacken und in eine
grofe gefettete Auflaufform geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 220
Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen.

Zucchini abbrausen, putzen und der Linge nach in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Das Olivendl in einer groBBen beschichteten Pfanne erhitzen. Die Zucchinischeiben darin
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portionsweise anbraten. Mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Zucchinischeiben auf den Tomaten
verteilen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Walniisse ebenfalls hacken.
Mit Petersilie, Semmelbroseln und Kidse mischen, auf den Zucchini verteilen und im
vorgeheizten Backofen ca. 10 Min. goldbraun iiberbacken. Dazu passt Baguette, schmeckt
aber auch wunderbar zu gegrilltem Fleisch oder solo als gesunder Gemiisesnack.

Tipp: Wer es pikanter mag, kann zusitzlich noch 1 rote Chilischote entkernen, putzen und
in Ringe schneiden oder fein wiirfeln. Zerkleinerte Chili mit den Tomatenwiirfeln in der
Auflaufform mischen.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 30 Min.

Garen ca. 20 Min.

pro Person ca.: 435 kcal; E15g,F34 g, KH 14 g

11.15 Gebratene Zucchini

3 mittelgroBe Zucchini 1-2 Knoblauchzehen
3-4 EL Olivenol etwas glatte Petersilie
Salz, schwarzer Pfeffer

Zucchini putzen, waschen und schrig in Scheiben schneiden. In der Pfanne im heiBen Ol
von beiden Seiten goldbraun braten, wiirzen.

Knoblauch schilen, in diinne Scheiben schneiden. Petersilie waschen und in Streifen
schneiden. Beides im Bratfett schwenken und iiber die Zucchini geben. Nach Belieben mit
Parmaschinken und gehobeltem Parmesan servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
pro Portion ca.: 80 kcal /330k]J;E1g,F6g, KHS g

11.16 Gebratene Zucchini

500 g Zucchini 2 EL Olivenol
1 Zwiebel 25 g Butter

1 Knoblauchzehe Salz

1 EL gehackte Petersilie Pfeffer

Zucchini putzen, Enden abschneiden. Waschen, abtrocknen und Zucchini in diinne, runde
Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken.

In einer beschichteten Pfanne Ol erhitzen, Butter zugeben und zerlassen. Gehackte Zwiebel
und Knoblauch zufiigen und glasig diinsten.

Zucchini in die Pfanne geben, salzen, pfeffern und braten, bis sie zart und goldgelb sind.
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Gelegentlich umriihren, damit die Zucchini nicht am Boden ansetzen. Falls notig, wahrend
der Garzeit etwas Wasser zugief3en.

5 Minuten vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen, umriihren und kurz ziehen lassen.
Abschmecken und, falls notig, salzen und pfeffern. Zucchini auf einen Servierteller geben
und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 10 Minuten
Garzeit: 15 Minuten

11.17 Gefiillte Kartoffeln auf gebratenen Zucchini

4 Scheib. Raucherspeck (4 10 g) 60 g Champignons
ThymianstrduB3chen (Garnitur) 120 g Tomaten

Salz, Pfeffer 80 g Bergkiise

1 1/2 EL Rapsol 240 g Frischkise

80 g Griin von Friihlingszwiebeln 200 g Spinat

160 g Kirschtomaten je 200 g griine und gelbe Zucchini
1/2 EL Thymian 4 neue Kartoffeln (4 120 g)

Vorbereitung: Kartoffeln in kaltem Wasser mit einer Biirste gut abschrubben. Trocknen,
langs halbieren und etwas aushohlen. Champignons und Zucchinis mit Kiichenkrepp
gut abreiben. Zucchinis ldngs halbieren und in Halbmonde schneiden. Champignons in
Scheiben schneiden. Vom Spinat die Stiele entfernen und gut waschen. In heilem Wasser
kurz abschrecken, abtropfen lassen und grob hacken. Tomaten abziehen, entkernen und in
Wiirfel zerteilen. Kirschtomaten sdubern und Kernhaus entfernen, vierteln. Das Griin von
den Frithlingszwiebeln sdubern und in Rollchen schneiden. Thymian abrebeln. Bergkése in
Wiirfel schneiden.

Zubereitung: Frischkédse mit Spinat, Tomaten- und Késewiirfel gut vermengen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Damit die halbierten Kartoffeln fiillen, glatt streichen. Kartoffelhilften
wieder zusammenfiigen, mit einer Speckscheibe umwickeln und auf die matte Seite der
Alufolie legen - einwickeln und im Ofen bei 180 °C 30 Minuten garen. Kartoffelreste vom
Ausstechen in heilem Rapsol angehen lassen, Zucchinis, Champignons und Zwiebelgriin
zufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kirschtomaten zugeben und kurz mit anschwenken,
Thymian zufiigen. Kartoffeln aus der Folie nehmen und wieder lings halbieren.

Anrichten: Zucchinigemiise auf flachen Teller anrichten, Kartoffel darauf setzen, mit
Thymianstrauf} garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

11.18 Gefiillte Tomaten mit Zucchini



11.19 Getiillte Zucchini 101

8 Tomaten 1 Knoblauchzehe, gehackt
Salz 1 Zucchini

Pfeffer 2 dl Rahm

1 EL Margarine oder Butter 50 g Greyerzer, gerieben

1 Zwiebel, fein gehackt 50 g Parmesan, gerieben

Tomaten waschen, Deckel abschneiden, aushohlen, innen wiirzen.

Zwiebeln und Knoblauch in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen, die mit der
Rostiraffel geriebenen Zucchini beigeben, ca. 2 Minuten unter gelegentlichem Wenden
braten. Rahm beigeben, einkochen, das Ganze auskiihlen lassen. Kise beifiigen, gut
druntermischen.

Die Masse in die Tomaten einfiillen, diese mit wenig Bouillon in eine feuerfeste Form
geben.

Gratinieren: Ca. 10 Minuten in der Mitte des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens.

11.19 Gefiillte Zucchini

2 Zucchini zu je 500 g 2 trockene Brotchen

(der Lange nach aufgeschnitten, Samen ent- (gewiirfelt, in heier Milch eingeweicht),
fernt), Salz,

1 Zwiebel (gehackt), Pfeffer,

200 g grobes Bratwurstbrit, 100 g Parmesan-Kise (gerieben)

Die Zucchinihilften in eine eingefettete Auflaufform legen. Aus Zwiebel, Bratwurstbrit
und den eingeweichten und gut ausgedriickten Brotchen einen Teig machen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Teig in die ausgehohlten Zucchini fiillen und mit Kése bestreu-
en. In dem auf 180 Grad vorgeheizten Backofen so lange backen, bis der Kise goldbraun ist.

11.20 Gefiillte Zucchini

1 Zucchini (sehr groB oder 3 - 4 kleine) Sahne

4 Tomaten Gewiirzmischung 1 (Maggi)
3 Zwiebeln Pfeffer

400 g Gehacktes Majoran

1/4 1 Fleischbriihe

Zucchini 6-8 Min. in Salzwasser kochen, dann halbieren und das Fruchtfleisch bis auf
einen Rand von 1 cm herauslosen. Tomaten enthduten, Zwiebeln kleinschneiden und glasig
diinsten. Fleisch hineingeben und anbraten, wiirzen. Fruchtfleisch kleinschneiden, ebenso
2 Tomaten und beides zum Fleisch geben und ca. 10 Min. schmoren. Die restlichen 2
Tomaten in Scheiben schneiden und auf ein Backblech legen, Zucchini darauflegen und
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mit der Fleischgemiisemasse fiillen. Die Fleischbriihe auf das Backblech gieflen und in den

Backofen geben.

35 Min. bei 220° garen. Anschlieend den Sud mit der Sahne binden.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Min.
Beilage Reis

11.21 Gefiillte Zucchini

1-2 Zucchini (ca. 300 g),
langs halbiert, wenig ausgehohlt
1/2 dl Gemiisebouillon

FULLUNG

150 g Hiittenk&se nature

2 Tranchen Schinken (ca. 50 g)

4-6 entsteinte schwarze Oliven, in Wiirfel-
chen

1/2 Bd. Schnittlauch, fein geschnitten
wenig Rucola, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

fiir die Garnitur
einige Rucolablitter,
Oliven,
Zucchiniwiirfelchen und
halbierte Cherrytomaten

Vorbereiten: Die Zucchini in der Bouillon zugedeckt auf kleinem Feuer knapp weich
kochen, auf einem Teller auskiihlen. Den Schinken in Wiirfelchen schneiden.

Fiillen: Den Hiittenkdse mit den restlichen Zutaten bis und mit Pfeffer sorgféltig mischen,
in die Zucchinihilften fiillen. Die restliche Fiillung separat dazu servieren.

Servieren: Einen Teller mit den Rucolabléttern belegen, Zucchini-Schiffchen daraufstellen,

garnieren.

Tipps -Statt Zucchini ungekochte Gurkenhilften oder ungekochte Tomaten verwenden. -
Bereits gewiirzten Hiittenkdse verwenden (beispielsweise Hiittenkédse mit Schnittlauch). -
Statt Hiittenkése Reisresten (Reissalat) verwenden.

Mengenangabe: 1 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten.

11.22 Gefiillte Zucchini

Tabasco

8 EL Sahne

4 EL Ketchup

Rapsol zum Einfetten der Form
Pfeffer

Salz

1 Bd. Basilikum

50 g Kise, gerieben

1 Ei

2 Tomaten

150 g gekochter Schinken
250 g Rinderhack

3 EL Rapsol

2 Zwiebeln

4 g Zucchini
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Die Zucchini waschen, der Linge nach halbieren und in kochendem Salzwasser ca. 10
Minuten blanchieren. Herausnehmen und mit einem Loffel aushohlen. Das Fruchtfleisch
wiirfeln und in eine Schiissel geben. Zwiebeln hacken und in Olivendl anbraten. Rinderhack
dazugeben und 5 Minuten garen. Schinken wiirfeln, Tomaten enthduten und kleinschneiden,
beides zusammen mit dem Hack zu den Zucchiniwiirfeln geben. Ei, geriebenen Kise und
gehacktes Basilikum untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zucchinihélften mit
der Hackmischung fiillen und in eine gefettete feuerfeste Form legen. Ketchup mit Sahne
mischen, mit Tabasco wiirzen und iiber die Zucchini geben. Im Backofen bei 220 °C ca. 20
Minuten iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

11.23 Gefiillte Zucchini

2 Zucchini (zusammen ca. 400 g) 6 Basilikumblitter, in feinen Streifen
1/4 Zwiebel, fein gehackt 1 EL geriebener Greyerzer

einige Margarine- oder Butterflockli wenig Salz

75 g Schinken, in feinen Streifen Pfeffer

1 Tomate, geschilt, klein gewiirfelt 1-2 EL geriebener Greyerzer

Zucchini ungeschélt der Linge nach halbieren, in eine Platte legen. Zwiebeln und
Margarine- oder Butterflockli auf den Zucchinihilften verteilen. Ddmpfen: offen 2 Min./
600 W. Die restlichen Zutaten bis und mit Pfeffer mischen und auf die Zucchini geben. Mit
geriebenem Kise bestreuen. Garen: offen 4-6 Min./ 600 W. Standzeit: 3 Min.

Mengenangabe: 2 Personen

11.24 Gefiillte Zucchini

1 Brotchen vom Vortag edelsiiBes Paprikapulver

4 mittelgrole Zucchini geriebene Muskatnuss

1 klein. Zwiebel Salz und Pfeffer

1 Bd. Petersilie 1 Knoblauchzehe

300 g gemischtes Hackfleisch 1 klein. Dose Tomaten

1 Ei 1 TL zerriebener Oregano

1 TL mittelscharfer Senf 100 g geriebener Emmentaler

Das Brotchen in Wasser ein-A. weichen. Die Zucchini waschen, putzen und der Lange nach
halbieren. Mit einem Lo6ffel aushohlen. Zwiebel schilen und mit dem Zucchinifleisch sehr
fein wiirfeln. Die Petersilie waschen, trockenschwenken und fein hacken. Das Hackfleisch
mit Zwiebel, Petersilie, Zucchinifleisch, Ei, Senf und Gewiirzen in eine Schiissel geben.
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Brotchen ausdriicken, zufiigen und alles zu einem Teig verkneten. Die Zucchinihilften
mit der Masse fiillen. Knoblauch und Tomaten zerkleinern. Tomatensaft, Knoblauch und
Oregano verriihren, salzen und pfeffern. Die Tomatensauce in eine lingliche Form fiillen
und die Zucchini daraufsetzen. Mit Kése bestreuen. In den kalten Ofen schieben und bei
200° C (Gas 3-4; Umluft 180° C) etwa 1 Stunde backen.

Servieren: Pro Portion 2 Zucchinihilften auf einen Teller geben und mit Baguette servie-
ren.

Kochtipps: Fiir eine Fischfiillung kleingehacktes Zucchinifleisch und Zwiebel in 1 EL Ol
anbraten. 200 g Frischkése mit 2 EL gehacktem Dill und 1 Ei daruntermischen, salzen und
pfeffern. 300 g Fischfilet wiirfeln, mit Zitronensaft betrdufeln und zur Mischung geben.
Zucchinihilften damit fiillen. Wie oben beschrieben garen. Kidse weglassen. Wer eine
Pilzfiillung bevorzugt, schneidet 500 g Champignons in Scheiben und brit sie mit Zwiebel
und Zucchini an, bis alle Fliissigkeit verdampft ist. Petersilie, Pfeffer, Salz zuftigen. 200 g
Frischkise untermischen.

Mengenangabe: 4 Portionen
pro Portion: 330 kcal / 1380 kJ; E50 g, F20g, KH 10 g

11.25 Gefiillte Zucchini

500 g Spinat, junger 2 EL O1

4 Zucchini (je etwa 250 g) Salz

3 Knoblauchzehen Pfeffer, weiller

4 EL Parmesankése, geriebener 4 Scheib. Friihstiicksspeck, lange
4 EL Paniermehl 1/8 1 Fleischbriihe

1 Ei 3 EL Weillwein, trockener

Spinat tropfnal kurz andiinsten und in einem Sieb abtropfen lassen.

Zucchini der Linge nach halbieren und mit einem Loftel aushohlen, dabei einen schmalen
Rand stehen lassen. Zucchinifruchtfleisch und Knoblauchzehen fein hacken und mit Spinat,
Parmesankise, Paniermehl, Ei und Ol verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zucchinihilften mit der Mischung fiillen, die Hélften zusammensetzen und mit Speckstrei-
fen umwickeln. Mit Holzstdbchen befestigen.

Zucchini nebeneinander in einen Topf legen, Brithe und Wein dariibergieen, andiinsten
und etwa 20 Minuten diinsten.

Beilage: Baguette.

11.26 Gefiillte Zucchini
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2 mittelgrofle Zucchini

105

1 Prise Ingwerpulver

250 g Schweinehackfleisch Salz

250 g Krabbenfleisch Pfeffer aus der Miihle
2 Eier 3 EL Starkemehl

2 EL Sojasauce Ol zum Ausbacken

2 EL Austernsauce

Die Zucchini lings halbieren und mit einem T1 die Kerngehiuse herauslsen.
Schweinehackfleisch und fein gehacktes Krabbenfleisch mit Eiern, Wiirzsaucen und Ingwer
zu einer glatten Masse verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der Stérke
binden.

Die Masse in die Zucchinihilften fiillen, in etwa 3 cm dicke Scheiben schneiden.

In einer Fritteuse das Ol auf 180 °C erhitzen und die Zucchini goldgelb ausbacken, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Min.

11.27 Gefiillte Zucchini

4 Zucchini (je ca. 200 g) 3 Tomaten
1 Bd. glattblittrige Petersilie 3/4 TL Salz
500 g Brit wenig Pfeffer

130 g geriebener Gruyere

Zucchini lings halbieren, aushohlen. Zucchini-Inneres und Petersilie fein schneiden, mit
dem Brit und der Hilfte des Kises mischen, in die Zucchini-Hélften verteilen. Tomaten
in Stiicke schneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen, wiirzen. Zucchini
darauflegen. Restlichen Kise dariiberstreuen. Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des auf 220
Grad vorgeheizten Ofens. Dazu passt: Reis.

Backen: ca. 30 Min.
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Portion: 523 kcal; E28 g, F42 g, KH8 g

11.28 Gefiillte Zucchini

4 Zucchini (a 180 g) 1 Knoblauchzehe
120 g Kartoffeln 2 EL Olivenol

Salz 100 g Mais (Dose)
2 Tomaten Pfeffer

100 g rote Paprika 100 g Morbier-Kise

1 Schalotte 500 ml Gemiisefond



106 11 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE

Zucchini waschen, putzen, ldngs halbieren, aushohlen. In eine gefettete Auflaufform setzen.
Kartoffeln waschen, in Salzwasser ca. 20 Min. garen. AbgieBen, pellen, wiirfeln. Ofen auf
180 Grad vorheizen. Tomaten iiberbrithen, hduten, entkernen, wiirfeln. Paprika waschen,
putzen, wiirfeln. Schalotte, Knoblauch abziehen, fein hacken, im Ol anbraten. Paprika
zufiigen, 4 Min. diinsten. Mais, Kartoffeln, Tomaten dazugeben, wiirzen. In die Zucchini
fiillen. Kédse wiirfeln, aufstreuen. Fond angieflen, ca. 20 Min. im Ofen garen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 40 Min.
pro Person: 290 kcal; E12 g, F17 g, KH 18 g

11.29 Gefiillte Zucchini

250 g Kartoffeln 1 Ei

1 Tas. Wasser 1/2 Bd. Kerbel

Salz Salz

2 Zwiebeln Pfeffer

75 g Speck, gerducherter durchw. Muskat

500 g Zucchini 1/4 1 Rindfleischbriihe
100 g Creme fraiche

Geschilte Kartoffeln mit Salzwasser 20 Min. garen. Zwiebeln und Speck wiirfeln. Zucchini
langs halbieren, aushohlen, das Innere grob hacken. Speck auf 2 oder Automatik-Kochstelle
4-5 auslassen und aus der Pfanne nehmen. Das Innere der Zucchini und die Hilfte der
Zwiebeln im Speckfett andiinsten. Kartoffeln abgieen, durch die Kartoffelpresse driicken,
mit Creme fraiche, Ei und Zucchinimasse verrithren. Grob gehackten Kerbel und 3/4 der
Speckwiirfel zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zucchinihélften damit
fiillen, restlichen Speck dariiber streuen. Zucchini und restliche Zwiebeln in eine flache
Auflaufform legen. Briithe dazugielen. Im Backofen garen.

Schaltung: 200 - 220°, 2. Schiebeleiste v. u. 170 - 190°, Umluftbackofen ca. 30 Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen

11.30 Gefiillte Zucchini in ZitronensoBe

4 grof3. Zucchini Petersilie
500 g Hackfleisch Minze

1-2 Btl. gekochter Reis Salz, Pfeffer
1/2 Zwiebel 1 Ei

2 Knoblauchzehen 1-2 TL Instant Briithe (Bouillon)
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Die Zucchini halbieren und aushohlen. In die Hohlung Salz streuen und stehen lassen.
Zwiebel in wenig Ol rosten. Gehacktes mit Salz, Pfeffer, den gerdsteten Zwiebeln, Knob-
lauch, Petersilie, etwas Minze, Ei und Reis vermischen. Diese Masse in die Zucchini fiillen.
Wasser zum kochen bringen und die Zucchini circa 20 Minuten kochen. In das Wasser
kann man etwas Bouillon und etwas Salz geben. Zucchini herausnehmen und warm stellen.
Kochwasser nicht wegschiitten. Zitronensofle: Butter in einem Topf nicht zu heil3 werden
lassen. Mehl und etwas Salz einrithren. Mit dem Kochwasser aufgiefen, so dass eine
dickliche Konsistenz entsteht. Ein kleines Glas Maresi dazugieBen. Mit etwas abgekiihlter
SoBe Eigelb und Zitronensaft verriihren, dann die Sofle damit legieren. Zucchini mit der
Sofle vor dem Servieren iibergief3en.

11.31 Gefiillte Zucchini italienische Art

500 g kleine Zucchini 1 Pkg. Tomatenstiicke (etwa 250 g)
Salz Oregano
Sofe Salz

50 g Speck, gerducherter durchwachsener Pfeffer

| Zwiebel Paprika

1 Knoblauchzehe 1 Pkg. TK-Krauter

1 EL O1 3 EL Paniermehl

200 g Schmand

Zucchini lings halbieren und salzen.

Fiir die SoBe Speck und Zwiebel in Wiirfel schneiden, Knoblauchzehe auspressen. Ol
erhitzen, Speck, Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Tomatenstiicke dazugeben, mit
Oregano, Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken und die Sof3e in eine Auflaufform geben.

Zucchinihilften auf die SoBe legen. Krduter mit Paniermehl und Schmand mischen,
daraufstreichen und Form in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 175 C / 30 bis
40 Minuten.

11.32 Gefiillte Zucchini mit Couscous

2 mittelgrofle Zwiebeln 100 g Gouda (im Stiick)

2 Knoblauchzehen 4 Zucchini (ca. 800 g)

3 EL Olivenol Salz, weier Pfeffer

3/8 1 Gemiisebriihe (Instant) Fett fiir die Form

125 g Instant-Couscous (grober Hartweizen- 1/2 Bd./Topfchen Basilikum
griel}) 300 g Vollmilch-Joghurt

3 mittelgroe Tomaten
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Zwiebeln und Knoblauch schilen, hacken. Je die Hilfte in 1 EL heiBem Ol andiinsten.
Mit 1/8 1 Briihe abloschen, aufkochen. Couscous einrithren und zugedeckt ca. 5 Minuten
quellen lassen. Tomaten waschen, wiirfeln und nach ca. 2 Minuten zufiigen. Kise reiben,
Hilfte unterrithren. Zucchini putzen, waschen, halbieren. Hilften aushohlen, wiirzen.
Fruchtfleisch fein hacken. Mit Rest Zwiebeln in 1 EL heiBem Ol andiinsten. Mit 1/4 1
Briihe abloschen, aufkochen. Abschmecken. In eine grofe gefettete Auflaufform fiillen.
Zucchini in die Form setzen und mit Couscous fiillen. Restlichen Kése dariiber streuen. Im
vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 30 Minuten garen.
Basilikum waschen und in Streifen schneiden. Mit Joghurt, Rest Knoblauch und 1 EL Ol
verrithren, wiirzen. Mit den Zucchini anrichten. Getréank: kiihler Weiwein.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
pro Portion ca.: 320 kcal / 1340kJ; E16 g, F22 g, KH 12 g

11.33  Gefiillte Zucchini mit Friihlingszwiebeln

8 klein. Zucchini Pfeffer

1 Bd. Friihlingszwiebeln (300 g) Muskat

15 g Butter 80 g geriebener Kise
100 ml Sahne (Sbrinz oder Greyerzer)
Salz

Zucchini der Lénge nach halbieren, mit einem Teeloffel etwas aushohlen. Friihlings-
zwiebeln in sehr feine Ringe schneiden, mit Butter auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4
- 5 andiinsten. Das Zucchinifleisch dazugeben, alles ca. 20 Min. auf 1 oder Automatik-
Kochstelle 3 - 4 diinsten, bis die Zwiebeln sehr weich sind. Sahne zufiigen, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen, etwas einkochen lassen. Die Zucchini mit dieser Zwiebelmasse fiillen,
in eine gefettete Gratinform geben, mit Kése bestreuen, goldbraun iiberbacken.

Schaltung: 200 - 220°, 2. Schiebeleiste v.u. 170 - 190°, Umluftbackofen 25 - 30 Minuten
Tip: Dieses Gericht kann heif3 oder kalt serviert werden. Es schmeckt sehr gut zu gegrilltem
Fleisch.

38 g Eiweil}, 66 g Fett, 62 g Kohlenhydrate, 4301 kJ, 1027 kcal.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 70 min.

11.34 Gefiillte Zucchini mit Kiise
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4 Zucchini (a ca. 200 g) 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer

1 groB. rote Paprikaschote Paprikapulver

200 g Champignons 2 Eigelb

12 schwarze Oliven 100 g geriebener Parmesan
1/2 Bd. Petersilie 3 EL Semmelbrosel

Zucchini abbrausen, putzen und lidngs halbieren. Mit einem Teeloffel leicht aushohlen und
die Zucchini in Salzwasser 3-5 Min. blanchieren. AbgieBen und abtropfen lassen.

Die Paprikaschote putzen, abbrausen und in Streifen teilen. Die Champignons putzen,
feucht abreiben und in Scheiben schneiden. Die Oliven hacken. Die Petersilie abbrausen,
trockenschiitteln und hacken. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.
Paprikastreifen und Champignons im erhitzten Ol andiinsten. Oliven sowie Petersilie
dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Zucchini damit fiillen und auf
ein Blech setzen.

Eigelbe mit dem Parmesan verquirlen und auf die Zucchinifiillung geben. Mit Semmelbro-
seln bestreuen und die Zucchini im Ofen ca. 15 Min. iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
pro Person ca.: 430 kcal; E16 g, F33 g, KH 12 g

11.35 Gefiillte Zucchini mit Krabben

4 Zucchini (etwa 800 g) Pfefter

300 g korniger Frischkise 100 ml Milch

200 g Krabben 3 Eier

1 Bd. Dill 100 g geriebener Kise
Salz

Zucchini ldngs halbieren und das weiche Fruchtfleisch herauslosen. Hilften in eine
gefettete Auflaufform geben.

Etwas Fruchtfleisch zerkleinern mit Frischkise, Krabben und gehacktem Dill vermengen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Zucchini fiillen. Milch mit Eiern und Kise
verriihren, iiber die Zucchini gieBen und Form in den vorgeheizten Backofen setzen. E:
Unten. T: 200°C / 30 bis 35 Minuten, 5 bis 10 Minuten 0. Beilage: Risotto oder Baguette.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.36 Gefiillte Zucchini mit Kriutertopfen und Zartweizen
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2 Schalotten 60 g Trockentomaten
2 EL Butter 200 g Kriutertopfen
125 g Zartweizen (Sonnenweizen) Salz

500 ml Gemiisebriihe Pfeffer aus der Miihle
1 Bd. Kriuter Cayennepfeffer
(Petersilie, Majoran, Oregano, Thymian) 4 Zucchini

200 g Lauch (Porree) 150 g Schmand 24%

Die Schalotten abziehen und kleinschneiden. In einem Topf 1 EL Butter schmelzen
und die Schalotten darin andiinsten. Zartweizen dazugeben und mit andiinsten. Mit der
Gemiisebriihe auffiillen und das Ganze 10 Minuten garen, dabei ab und zu umriihren. In
ein Sieb abgiefen und den Sud dabei auffangen.

Inzwischen den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Die Kriauter kleinschneiden. Den Lauch waschen und in Scheiben schneiden. Die Trocken-
tomaten klein wiirfeln und alles zum Zartweizen geben. Den Kriutertopfen zugeben,
untermengen und das Ganze mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen.

Zucchini waschen, der Linge nach halbieren und bis auf einen breiten Rand aushéhlen
sowie am Boden begradigen. Die Abschnitte kleinschneiden und zum Sud geben. In einer
ofenfesten Bratpfanne 1 EL Butter schmelzen und den Fond dazu gieB3en.

Die Zucchini hineinsetzen, mit dem Zartweizen-Mix fiillen und im vorgeheizten Backofen
etwa 30 bis 35 Minuten garen.

Den Backofen ausschalten und die Sofle in einen Topf umgieBen. Die Zucchini im Ofen
warm halten. Den Schmand zur Sofle geben und mit einem Mixer piirieren. Mit Salz,
Pfeffer und wenig Cayennepfeffer abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitung 40 Min.
Backzeit: 30 bis 35 Min.

11.37 Gefiillte Zucchini mit Tomaten-Basilikum-Sauce

2000 g Zucchini 20 g Butter

800 g Hihnchenbrust, ohne Knochen 50 g Zwiebeln

50 g Butter 100 g Tomatenmark (DS)
150 g Zwiebeln 500 ml Gemiisebriihe
600 g Kartoffeln, fest kochend, gelbe Sorte 100 ml Sahne, 30 %

200 g Zucchini 1 Bd. Basilikum

200 g Gemiisemais (DS) 50 g Kirschtomaten

200 g Tomaten 1 Bd. Kerbel

200 g Paprika, rot 10 Stk. Gewiirzpauschale
200 g Emmentaler, 40 %, gerieben (Salz, Pfeffer,

200 ml Gemiisefond, aus Instantpulver Cayennepfeffer, Zucker)
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Zucchini waschen, halbieren und mit einem Essloffel das Kerngehduse entfernen. Un-
terseite der Zucchinihilften gerade anschneiden, damit sie in Auflaufformen (oder in
GN-Bleche) gelegt werden konnen. Hahnchenbrustfilet in Wiirfel schneiden, in einer
Pfanne mit Butter von allen Seiten anbraten. Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln. Kartoffeln
waschen, schilen und in Wiirfel schneiden. Zucchini waschen, in Wiirfel schneiden, mit
Gemiisemais, Kartoffel- und Zwiebelwiirfel zum Héahnchenfleisch geben. Tomaten in ko-
chendem Wasser kurz blanchieren, Haut abziehen, halbieren, Fruchtfleisch herausnehmen,
Tomatensegmente in Wiirfel schneiden. Paprika waschen, halbieren, Bliitenstdngel und
Fruchtkerne entfernen, Paprikasegmente in Wiirfel schneiden. Tomaten- und Paprikawiirfel
zum Héhnchenfleisch geben, fertig garen. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Auflauf-
formen mit Zucchinihilften belegen. Fiillung in die Hélften geben, mit Kése bestreuen, mit
etwas Gemiisefond angieen. Im vorgeheizten Kombididmpfer bei 160 °C HeiBluft ca. 20
Min. garen. Anschliefend bei 180 °C fiir ca. 5 Min. etwas Farbe geben lassen, fertig garen.
Butter auslassen. Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln, in Butter anschwitzen, Tomatenmark
hinzugeben, anschwitzen, mit Gemiisebrithe und Sahne auffiillen. Etwas einkochen lassen.
Basilikum waschen, hacken und zum Schluss zur Sauce geben, mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Kirschtomaten waschen und halbieren.

Anrichtehinweis: Zucchinihélften mit Tomaten-Basilikum-Sauce anrichten. Mit Kirschto-
maten und frischem Kerbel ausgarnieren.

Mengenangabe: 10
je Portion: 357 kcal / 1494 kJ

11.38 Gefiillte Zucchini mit Tomatensauce

150 g Rundkornreis abgeriebene Muskatnuss

Salz 1 Pr. Piment

6 mittelgrofle Zucchini Pfeffer

1 B. frische Minze 1 Dos. (425 ml) geschilte Tomaten
1 E31. O1 1 EL Butter oder Margarine

375 g Lammhackfleisch 4 Zwiebeln

Reis in 300 ml kochendes Salzwasser geben und 20 Min. ausquellen lassen. Zucchi-
ni putzen, waschen, der Lange nach einen Deckel abschneiden. Zucchini aushohlen,
Fruchtfleisch und Deckel fein hacken. Minze waschen und hacken. Ol in einer Pfanne
erhitzen, Hackfleisch darin anbraten, mit Gewiirzen abschmecken. Reis, gehackte Zucchini
und Minze unter das Hack mischen, dann in die Zucchini fiillen. Tomaten in der Dose
zerkleinern. Zwiebeln schilen, fein hacken, in Fett erhitzen, mit den Tomaten verriihren
und in eine feuerfeste Form geben. Zucchini in die Tomatensauce setzen. Im Backofen
garen.

Schaltung: 200-200°, 2. Schiebeleiste v. u. 170-190°, Umluftbackofen 35-45 Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen
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11.39 Gefiillte Zucchini vom Blech

4 runde, griine Zucchini 400 g Frischkise

2 Tomaten 100 g Gratinkise

1 Zweig Salbei 2 EL Semmelbrosel
1 Ei Salz, Pfeffer

Zucchini abbrausen und einen kleinen Deckel abschneiden. Untere Hilfte mit einem
Teeloffel etwas aushohlen.

Die Tomaten iiberbrithen, abschrecken, hiduten, vierteln, entkernen und wiirfeln. Den Salbei
abbrausen, trocken schiitteln, Die Blitter abzupfen und hacken. Den Backofen auf 200
Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen.

Das Ei trennen. Eiweil} steif schlagen. Frischkdse und Eigelb glatt verrithren. Salbei,
Tomaten sowie Gratinkdse unterziehen. Einige Semmelbrosel in die Zucchini streuen, den
Rest in die Kdsemasse riithren. Eischnee unterheben und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.
Die Masse in die Zucchini fiillen.

Zucchini und Deckel auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und im vorgeheizten
Ofen ca. 20 Min. backen.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 30 Min.

Garen ca. 20 Min.

pro Person ca.: 435 kcal; E17 g, F35g, KH 10 g

11.40 Gefiillte Zucchini-Bliiten

12 groB. Zucchini-Bliiten (evtl. mit Frucht- (z.B. Pecorino oder Parmesan), davon 2 El

ansatz) zum Bestreuen
FULLUNG Salz, Pfeffer3 nach Bedarf .
21/2 dl Gemiisebouillon 50 g Margarine oder Butter, fliissig
50 g Weizen- oder Hirsegrief3 SAUCE
1 EL Olivensl oder anderes Ol 1 EL Olivens] oder anderes Ol
1 Knoblauchzehe, gepresst 2 rote Peperoni, gewiirfelt
1 rote Peperoni, klein gewlirfelt 1/2 dl WeiBwein
200 g Ricotta 1/2 dl Gemiisebouillon
50 g Kise, frisch gerieben Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Zucchini-Bliiten vorbereiten: Bliiten sorgfiltig abspiilen, trockentupfen, 6ffnen, den Blii-
tenstempel herausbrechen. Die evtl. vorhandenen Mini-Zucchini ficherartig einschneiden.
Fiillung: Die Bouillon aufkochen. Grief} beigeben, unter gelegentlichem Riihren zu einem
dicken Brei kochen, etwas auskiihlen. Ol in einer anderen Pfanne warm werden lassen.
Knoblauch anddmpfen. Peperoni zugeben, mitddmpfen, etwas auskiihlen, 2 El fiir die
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Garnitur beiseite stellen. GrieB3brei, Peperoni, Ricotta und Kése mischen, wiirzen. Die
Masse mit einem Spritzsack oder mit einem Teeloffel in die vorbereiteten Bliiten fiillen.
Bliiten durch Zusammendrehen der Spitzen verschliefen.

Gefiillte Zucchini-Bliiten in eine gefettete ofenfeste Form legen, mit Margarine oder Butter
bestreichen, mit dem restlichen Kise bestreuen.

Gratinieren: 20-25 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Sauce: Zubereiten: Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Peperoni beigeben, andimpfen.
Mit dem Weilwein abloschen, einkochen. Bouillon dazugieen, Peperoni knapp weich
garen, plirieren, wiirzen.

Servieren: Zucchini-Bliiten auf vorgewarmte Teller geben, garnieren, Sauce dazu servieren.
Hinweis: Es gibt médnnliche und weibliche Zucchini-Bliiten. Zum Fiillen werden meistens
die ménnlichen (mit diinnem Bliitenstiel) verwendet. Aus den weiblichen Bliiten bilden
sich die Friichte (Zucchini, Zucchetti).

Mengenangabe: 4 Personen

11.41 Gefiillte Zucchini-Rollchen

80 g Vollkornreis 2 EL Semmelbrosel

Salz 1 Ei

4 Zucchini 4 EL geriebener Parmesan

2 gelbe und Pfeffer

2 rote Paprikaschoten 4 Schalotten

1/2 Bd. Petersilie 125 ml Gemiisebriihe

100 g Sauerrahm 1/2 Bd. Majoran oder Oregano

Den Reis abbrausen, abtropfen lassen und in kochendem Salzwasser nach Packungsanlei-
tung garen. AnschlieBend den Reis abgief3en, abtropfen und abkiihlen lassen.

Zucchini abbrausen, putzen, trocken tupfen und ldngs in diinne Scheiben schneiden.
Mit Salz bestreuen und etwas ziehen lassen. Die Paprikaschoten halbieren, entkernen,
abbrausen und in Stifte schneiden. Die Hilfte der Stifte fein wiirfeln.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Mit Reis, Sauerrahm, Sem-
melbrdseln, Ei sowie 2 EL Parmesan mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zucchinischeiben mit Kiichenpapier trocken tupfen. Je 2 Scheiben der Lange nach
iiberlappend auf eine Arbeitsflache legen und etwas von der Reismischung daraufgeben.
Rote sowie gelbe Paprikastifte darauflegen und zusammenrollen. Mit HolzspieBchen
feststecken. Die Rollchen nebeneinander in eine gefettete Auflaufform setzen.

Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Schalotten abziehen, wiirfeln und
mit der Briihe sowie den Paprikawiirfeln zu den Rollchen geben und mit iibrigem Parmesan
bestreuen. Majoran oder Oregano abbrausen, trocken schiitteln und, bis auf einige Stiele
zum Garnieren, hacken. Auf die Rollchen streuen und im Ofen ca. 25 Min. backen. Mit den
iibrigen Kriutern garnieren.
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Eine raffinierte Beilage fiir kurz gebratenes Fleisch, z. B. Lammkoteletts oder Schmetter-
lingssteaks.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 45 Min.

Garen ca. 25 Min.

pro Person ca.: 235 kcal; E13 g, F8 g, KH26 g

11.42 Gefiillte Zucchinibliiten

12 Zucchinibliiten (moglichst mit kleinen 200 Ziegenfrischkise

Zucchini) 1 Eigelb
30 g Kerbel Salz & Pfeffer
50 g Allgduer Emmentaler Butter fiir die Form

Zucchinibliiten vorsichtig 6ffnen, Bliitenstempel herausschneiden. Kleine Zucchini von un-
ten lidngs einschneiden. Kerbel verlesen, fein hacken. Kise reiben. Backofen auf 200 Grad
vorheizen. Frischkédse mit Emmentaler, Eigelb und Kerbel mischen, salzen und pfeffern.
Bliiten damit fiillen, zum Verschlieen oben leicht zusammendrehen. Eine Auflaufform mit
Butter ausstreichen, gefiillte Bliiten hineinlegen, Form mit Alufolie verschlieBen. Bliiten
im Backofen (Mitte, Umluft 180 Grad) 15 bis 20 Minuten garen.

11.43 Gefiillte Zucchinibliiten

8 Zucchinibliiten mit Fruchtansatz beiseite gestellte Zucchiniwiirfeli

1 EL Butter oder Margarine 1 frisches Ei, verklopft

500 g mehlig kochende Kartoffeln, in Wiir- 50 g Freiburger Vacherin, in Wiirfeli
feli 1/2 TL Rosenpaprika

1 Knoblauchzehe, gepresst Salz, nach Bedarf

1/2 TL Rosenpaprika wenig Salz

1/2 TL Salz 1 TL Aceto balsamico

3 dl Wasser

Zucchinibliiten sorgfiltig 6ffnen, Stempel herausbrechen. Von den Fruchtansitzen je ca.
1/2 schrig abschneiden. Abschnitte (ca. 50 g) in kleine Wiirfeli schneiden, mit den Bliiten
beiseite stellen.

Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Kartoffeln, Knoblauch und Paprika ca. 2 Min.
anddampfen, salzen. Wasser dazugieBen,aufkochen, Hitze reduzieren, offen ca. 20 Min.
weich kocheln, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Kartoffeln in eine Schiissel geben, mit
einer Gabel zerdriicken, abkiihlen.

Beiseite gestellte Zucchiniwiirfeli und alle Zutaten bis und mit Paprika unter die Kartoffeln
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mischen, salzen. Die Masse in einen Spritzsack mit glatter Tiille (ca. 12 mm O) geben,
die Zucchinibliiten sorgfiltig damit fiillen. Bliitenspitzen zudrehen, portionenweise in ein
gefettetes Dampfkorbchen legen, Fruchtansitze salzen, zugedeckt ca. 2 Min. garen, auf
Tellern anrichten, Aceto balsamico dariiber traufeln.

Passt zu: grilliertem Fleisch; oder als Vorspeise servieren.

Mengenangabe: 8 Stiick
Vor- und zubereiten: ca.40 Min.
pro Person: 196 kcal / 821 kJ; E8 g, F7g, KH25 ¢

11.44 Gefiillte Zucchinibliiten

1 Zucchino kleiner 8 Zucchinibliiten mit jungen Friichten
2 EL Butter 100 g Champignons

Salz 1 Zwiebel kleine

weiBer Pfeffer, frisch gemahlen 150 g Kalbsbriit

50 ml Weillwein trockener Fett fiir die Form

100 g Sahne

1. Den Zucchino putzen, waschen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. 1 El. Butter
in einer Kasserolle erhitzen, die Zucchiniwiirfel darin andiinsten, salzen und pfeffern. Mit
dem WeiBlwein und der Sahne aufgieflen und das Gemiise weich diinsten. Im Mixer oder
mit dem Piirierstab piirieren und kalt stellen.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Fettpfanne hineinschieben und mit heilem
Wasser fiillen. Eine feuerfeste Form fetten. Die Zucchinibliiten ausschiitteln und die
Bliitenstempel entfernen. Die kleinen anhiingenden Zucchini ldngs einschneiden.

3. Die Champignons putzen und klein schneiden. Die Zwiebel schilen und fein hacken.
Beides in der restlichen Butter andiinsten, das Kalbsbrit dazugeben und etwa 10 Minuten
mitdiinsten. Die Mischung piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Das Pilzpiiree mit einem Spritzbeutel in die Zucchinibliiten fiillen und die Bliiten an den
Spitzen leicht zusammendrehen. Die Bliiten in die Form legen und im heilen Wasserbad
im Backofen 10 - 15 Minuten garen. Die Zucchinibliiten mit der kalten Creme dekorativ
anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
1120 kJ

11.45 Gefiillte Zucchinibliiten
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8 grof3. Zucchinibliiten; Pfeffer aus der Miihle;
3 Zweige frischer Thymian (oder Rosmarin Salz;

oder Oregano); 1 EiweiB;

1 1/2 Sardellenfilets in Ol (Glas oder Dose); 60 g Mehl;

4 Stiicke getrocknete Tomaten; Ol zum Frittieren

150 g Ricotta;

1. Zucchinibliiten waschen und vorsichtig trockentupfen. Die Narben mit den Staubgefidf3en
abknipsen.

2. Krauterblattchen zupfen. Sardellenfilets kalt abspiilen, trockentupfen und mit den
getrockneten Tomaten ganz fein hacken.

3. Alles mit Ricotta mischen und kriftig mit Pfeffer wiirzen. Eventuell mit Salz ab-
schmecken. Zucchinibliiten damit fiillen und jeweils oben leicht zusammendrehen.

4. Eiweill mit 2 EL kaltem Wasser verquirlen. Das Mehl mit etwa 8 EL. Wasser glatt riithren.
Eiweil} unterheben, den Teig kurz quellen lassen.

5. Das Ol zum Frittieren auf 180 Grad erhitzen. Die Zucchinibliiten nacheinander in den
Teig tauchen, er soll nur diinn an ihnen haften, und etwa 2 Minuten frittieren, bis sie eine
zartbraune Kruste haben. Danach Kiichenpapier kurz abtropfen lassen. Mit grobem Pfeffer
bestreuen und heil} servieren.

Tipp: Am besten lassen sich fingerlange Bliiten fiillen.

Mengenangabe: 4 Personen

11.46 Gefiillte Zucchinibliiten

Fiir die Ricottacreme Salz, Pfeffer
0g le'eflkeme Zucchinibliiten
50 g Basilikum 16 Zucchinibliiten
50g Pet.ersﬂle 750 g Tomaten
250 g R1.cotta 20 g geriebener Parmesan
30 g geriebenen Parmesan 2 EL Olivendl

Fiir die Ricottacreme Pinienkerne rosten und hacken. Basilikum sowie Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln, Blitter von den Stielen zupfen und mit 125 g Ricotta piirieren. 125 g
Ricotta, Parmesan und Pinienkerne unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zucchinibliiten abbrausen, trocken tupfen, vorsichtig 6ffnen und Bliitenstempel heraus-
brechen. Fruchtstiele ficherformig einschneiden. Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)
vorheizen Tomaten hiuten, vierteln, entkernen und wiirfeln. Tomaten in eine grof3e gefettete
Auflaufform geben und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Je 1 TL der Ricottacreme in die
Zucchinibliiten fiillen und die Spitzen zusammendrehen. Die Bliiten auf die Tomaten legen
und mit Parmesan bestreuen sowie mit Olivendl betrdufeln. Im Ofen auf der 2. Schiene von
unten ca. 10 Min. iiberbacken.



11.47 Getiillte Zucchinibliiten 117

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitung ca. 45 Min.
pro Person ca.: 320 kcal; E14 g, F23 g, KH 11 g

11.47 Gefiillte Zucchinibliiten

8 groB. Zucchinibliiten mit Fruchtansatz 3 EL Paniermehl

1 TL Butter 2 EL geriebener Parmesan

2 Schalotten, fein gehackt 1 frisches Ei, verklopft

1 Knoblauchzehe, gepresst 1/4 TL Salz

400 g Zucchini, grob gerieben wenig Pfeffer aus der Miihle
1 TL Thymianblittchen 1/4 TL Salz

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwédrmen. Zucchinibliiten sorgfiltig
offnen, Stempel herausbrechen. Fruchtansétze lings einschneiden. Butter warm werden
lassen. Schalotten und Knoblauch anddmpfen, Zucchini und Thymian beigeben, ca. 10
Min. mitddmpfen, bis alle Fliissigkeit verdampft ist. In einer Schiissel leicht abkiihlen.
Paniermehl, Kése und Ei daruntermischen, Fiillung wiirzen. Zucchinibliiten sorgfiltig
damit fiillen, Bliitenspitzen zudrehen. Ein gefettetes Dampfkorbchen in eine weite Pfanne
stellen. Wasser bis knapp unter den Korbchenboden einfiillen. Bliiten portionenweise
darauflegen, Fruchtansitze salzen, zugedeckt ca. 3 Min. knapp weich garen, warm stellen.
Dampfgartipp: Zucchinibliiten 3 Min. bei 90 Grad im Dampfgarer auf Stufe «Gemiise»
garen.

Mengenangabe: 8 Stiick als Vorspeise fiir 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Pro Person: 103 kcal /430kJ; E6¢g, F5¢g, KHO g

11.48 Gefiillte Zucchinibliiten

4 klein. Zucchini mit Bliite etwas Kardamom

120 g roher Lachs 1 Spritzer Zitronensaft
etwas Salz 1 EL Hiihnerfond

3 EL Butter

Die Bliiten an der kleinen Zucchini abtrennen und die Bliite mit einer Kiichenschere auf-
schneiden. Den Bliitenstempel mit einem kleinen Messer heraustrennen und als Garnitur
aufbewahren. In die Bliite ein Stiickchen rohes Lachsfilet ohne Haut einwickeln. Leicht
salzen und in heifler Butter auf beiden Seiten etwa zwei Minuten garen. Der Lachs soll
nicht ganz durch sein. Die kleinen Zucchini in knopfgrofe Taler schneiden und in heifSer
Butter mit etwas Salz und Kardamom (frisch gemahlen wir Pfeffer) wiirzen. Einen Spritzer
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Zitronensaft und einen Essloffel Hithnerfond dazugeben. Die Zucchinischeiben und die
gefiillten Bliiten zusammen servieren. Dazu gibt’s einen guten Riesling.

Mengenangabe: 4 Personen

11.49 Gefiilltes Zucchinischnitzel mit Kartoffelsalat und Quark-

Joghurtcreme
2 Scheib. Butterkise 1 TL Meerrettich
2 Scheib. gekochter Schinken 1 TL Senf
Jodsalz, Pfeffer 3 Kartoffeln
1 EL Weinessig 1 EL Schnittlauch
1 EL kaltgepresstes Rapsol 1/4 rote Zwiebel
2 EL Butterschmalz 6 Chicoréeblitter
Basilikum 1/4 Paprikaschote
6 EL Semmelbrosel 1 Tomate
2 EL Mehl 2 EL Joghurt
1Ei 2 EL Quark
1/2 Zitrone, Saft von 1 Zucchini
1/8 1 Brithe

Kartoffeln sdubern, kochen, schilen, etwas abkiihlen lassen, in feine Scheiben schneiden
und in eine Schiissel geben. Zucchini mit Kiichenkrepp gut abreiben, vier 1 cm starke
schrige Lingsscheiben schneiden. Tomaten abziehen, entkernen, breite Filets schneiden.
Paprikaschoten entkernen, sdubern, in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen und in
feine Wiirfel schneiden; Basilikum abzupfen. Ei aufschlagen, verquirlen; Briihe erhitzen.
Chicoréeblitter sdubern; Quark, Joghurt und etwas Schnittlauch gut vermengen und mit
Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln, Schnittlauch, etwas Senf, Meerrettich zu den
Kartoffeln geben und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen, mit heiler Briihe iibergieen, locker
durchriihren, etwas Essig und Rapsol hinzugeben, gut unterheben und den Salat ziehen
lassen. Zucchinischeiben mit Butterkise belegen, Schinken und Basilikumblitter darauf
geben, pfeffern, Tomatenfilets auflegen und mit Zucchinischeibe abdecken. Das Ganze
mehlieren und durch das Ei ziehen, in Semmelbroseln wenden und in heilem Butter-
schmalz beidseitig goldbraun ausbacken. Schnitzel schriag halbieren. Chicoréeblitter auf
flachem Teller zur Seite anlegen, Quark-Joghurtcreme darauf anhédufeln. Schnitzelstiicke
anlegen, Kartoffelsalat daneben anrichten, Zitronenscheibe auf das Schnitzel legen und mit
Petersilie ausgarnieren.

Mengenangabe: 2 Personen

11.50 Gemiise mit Muscheln
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3 Zwiebeln Salz

2 Knoblauchzehen Pfeffer

20 g Butter 500 g Tomaten

500 g Kartoffeln 1 Glas Muscheln (Abtropfgew. ca. 250 g)
500 g Zucchini Saft einer 1/2 Zitrone

4 EL Wasser 1 Bd. Dill

Zwiebel und Knoblauchzehen in feine Wiirfel schneiden. Butter erhitzen, Zwiebeln und
Knoblauch darin andiinsten. Kartoffeln und Zucchini in Scheiben schneiden, mit Wasser,
Salz und Pfeffer zu den Zwiebeln geben und 20 Minuten diinsten. Tomaten in Wiirfel
schneiden, Zusammen mit abgetropften Muscheln und Zitronensaft zum Gemiise geben
und einmal aufkochen lassen. Dill hacken und tiber das Gemiise streuen.

Mengenangabe: 2 Portionen

11.51 Gemiise-Tatar

3 Zucchini 1/2 Bd. Minze

1 kleine, reife Melone 1/2 Bd. Basilikum

2 Tomaten Weillweinessig

1 rote Zwiebel Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 Handvoll Kapern

Zucchini wiirfeln. In einer Pfanne in Olivendl ca. 20 Minuten garen. Uber Nacht in einem
Sieb abtropfen lassen. Am folgenden Tag das Fruchtfleisch der Melone und die Tomaten
in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel, die Kapern, die Minze und das Basilikum
hacken. Alles sorgfiltig mischen. Die Zucchini untermengen. Mit Essig, Ol, Salz und Pfef-
fer anrichten, vor dem Servieren aber mindestens 60 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen.

11.52 Gemiisegratin mit Spargel

600 g Spargel 400 g siie Sahne
400 g Brokkoli 1 Bd. Schnittlauch

2 Kohlrabi 60 g geriebener Kise
400 g Zucchini 3 Eigelb

Butter fiir die Form Salz

150 g Kriuter-Frischkise Pfeffer

Geschilten Spargel in 2 cm lange Stiicke schneiden, Brokkoli in Roschen zerteilen,
Kohlrabi in kleine Wiirfel und Zucchini in diinne Scheiben schneiden. Gemiise getrennt
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in siedendem Wasser 15-20 Minuten knackig garen und abtropfen lassen. Gemiise in eine
gebutterte, feuerfeste Form schichten. Frischkiise mit der Sahne, feingeschnittenem Schnitt-
lauch, geriebenem Kése und Eigeln gut verriithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Masse iiber dem Gemiise verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 30 min.
iberbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.53 Gemiisepickchen

1 Bd. Basilikum (groB, etwa 50 g) weiller Pfeffer, frisch gemahlen
6 Knoblauchzehen 2 Auberginen (etwa 500 g)

50 g Parmesan 2 Zucchini (etwa 400 g)

50 g Pinienkerne 2 Fleischtomaten mittelgrof3e

200 ml Olivendl, kaltgepresst

1. Das Basilikum waschen und trocken schiitteln. Die Blitter abzupfen und grob zerschnei-
den. Die Knoblauchzehen schilen. Den Kise in Stiicke teilen.

2. Die Basilikumblitter, den Knoblauch, den Parmesan und die Pinienkerne im Mixer
piirieren, dabei nach und nach das Olivendl dazu gielen. Die Masse so lange piirieren, bis
eine dickfliissige Sauce entstanden ist. Mit Pfeffer wiirzen.

3. Die Auberginen, die Zucchini und die Fleischtomaten waschen, putzen und in mund-
gerechte Wiirfel schneiden. 4 Alufolie von etwa 30 cm mal 30 cm auf der Arbeitsfliche
ausbreiten. Auf jede Alufolie ein Viertel des Gemiises sowie 1 El. Pesto geben. Die Alufolie
tiber dem Gemiise zusammendrehen.

4. Die Gemiisepidckchen 6 - 8 Minuten grillen.

Dazu schmeckt frisches Stangenweil3brot.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
2300 kJ

11.54 Gratinierte Zucchini ’Caprese’

2 klein. gelbe und 2 Knoblauchzehen

2 griine Zucchini 1 Bd. Basilikum

4 Tomaten 6 EL Olivenol

300 g Mozzarella 3 EL Pinienkerne

4 EL Ol 4 EL geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer 500 g Schweinefilet

Zucchini abbrausen und lidngs halbieren. Tomaten abbrausen, *putzen und wie den Mozza-
rella in Scheiben schneiden.
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Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen, 2 EL Ol erhitzen. Zucchini
darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zucchini mit der Schnittfliche nach oben auf
ein Backblech legen. Mit Tomaten sowie Mozzarella belegen und im Ofen ca. 15 Min.
backen.

Knoblauch abziehen und grob hacken. Basilikum abbrausen, abzupfen und mit dem
Olivenol, Knoblauch sowie Pinienkernen piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan
unterriihren.

Filet in 8 Scheiben schneiden, im iibrigen Ol je Seite 2-3 Min. braten, wiirzen. Mit Zucchini
anrichten, mit Pesto betrdufeln.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 30 Min

Garen ca. 25 Min.

pro Person ca.: 675 kcal; ESO g, F48 g, KH6 g

11.55 Green Loving

1/2 Bd. Glatte Petersilie Salz

1/2 Bd. Basilikum 150 g Erbsen TK

15 g Knoblauch Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
700 g Kartoffeln mehligkochend Salz

100 g Kochschinken 1.500 g Zucchini

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle 100 ml Gemiisebriihe

Salz 10 ml Rapsol

300 ml Milch 1,5 % 500 g Eiertomaten Dose
Schwarzer Pfeffer aus der Miihle 3 g Oregano getrocknet

Kartoffeln waschen, schilen und gar dampfen. Fiir die Sauce Knoblauch schilen, klein
schneiden. Zunichst Knoblauch, Oregano und dann die zerkleinerten Tomaten in heilles
Rapsol geben, mit Gemiisebriihe abloschen und bei nicht zu groBer Hitze kdcheln lassen.
Zucchini waschen, beide Enden abschneiden, in gleichméBig groBe Stiicke schneiden,
halbieren und das Innere mit einem kleinen Loffel herauskratzen. Sehr kurz dédmpfen
bzw. blanchieren, so dass die kréftige Farbe erhalten bleibt; mit Salz und Pfeffer wiirzen,
danach warm stellen. Erbsen ebenfalls kurz blanchieren und abschrecken. Tomatensauce
kriftig durchrithren, mit Salz, Pfeffer und zuvor gewaschenem und fein geschnittenem
Basilikum wiirzen. Gekochte Kartoffeln zerstampfen, erhitzte Milch hinzufiigen und zu
einer homogenen Masse rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vorsichtig die Erbsen und
Kochschinkenwiirfel unter das Piiree mischen und dann das Ganze dekorativ auf die
Zucchinihilften geben. Gefiillte Zucchini auf entsprechende Teller geben, Tomatensauce
ebenfalls dekorativ hinzufiigen. Mit Bléttern von zuvor gewaschener Petersilie garnieren.

Mengenangabe: 10 Personen
125 kcal / 519 kJ
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11.56 Italienische Moussaka

4 Zucchini 1 Mohre

1/2 Glas Olivendl 200 g Béchamelsofe

200 g kleine Vollkornnudeln 100 g geriebene Parmesan-Kiise

300 g Rinderhackfleisch 20 g Butter

100 g passierte Tomaten 10 Kiirbisbliiten (nur zum Garnieren)
1 Zwiebel Salz

1 Stange Staudensellerie Pfeffer

Drei Zucchini abspiilen, der Linge nach in diinne Scheiben schneiden und im heiBen Ol
von jeder Seite goldbraun anrdsten AnschlieBend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Eine feuerfeste Ringform mit Butter einfetten und mit den Zucchinischeiben auslegen.
Mohre, Zwiebel und Sellerie abspiilen, abziehen und fein hacken. In 2 EL heiflem 0|
anrosten, Hackfleisch und Tomatenmark zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
20 Minuten kochen.

Nach ungefihr 10 Minuten die vierte, gewiirfelte Zucchini zugeben und mitkochen. Die
Nudeln nach Anleitung in reichlich Salzwasser nicht zu weich garen und mit dem Gemiise,
der Béchamelsofe und dem Parmesan-Kése mischen.

Die Nudeln in die Ringform geben und im vorgeheizten Backofen 10 Minuten iiberbacken
AnschlieBend auf einen Teller stiirzen und in der Mitte mit Kiirbisbliiten garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Kochzeit 50 Minuten
Zubereitung 20 Minuten

11.57 Kartoffel-SpieBe mit Garnelen

12 klein. Kartoffeln etwas Zitronensaft

Salz 12 Salbeiblétter

3 Eigelb 12 kiichenfertige, abgebrauste Garnelen
1 EL Weillwein 12 Scheib. durchwachsener Speck
Pfefter 20 g Butterschmalz

250 g fliissige Butter

Kartoffeln griindlich waschen und mit der Schale ca. 20 Min. in Salzwasser garen.
Abschrecken, pellen und abkiihlen lassen.

Fiir die Sauce Hollandaise Figelbe und Weilwein mit je 1 Prise Salz und Pfeffer im
heiBen Wasserbad cremig rithren. Dabei langsam die lauwarme Butter unterziehen. Mit
Zitronensaft abschmecken.

Salbeiblitter abbrausen, trockentupfen. Garnelen mit je 1 Salbeiblatt, die Kartoffeln mit je
1 Speckscheibe umwickeln. 4 Holzpiele wissern. Auf jeden abwechselnd je 3 Garnelen
und Kartoffeln stecken.
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Das Butterschmalz erhitzen und die Spiee darin auf jeder Seite 6-8 Min. braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Dazu die Sauce Hollandaise servieren.

8 kleine Kartoffeln 8 Zweige Rosmarin 1 kleine Zucchini 5 EL Olivendl Salz, Pfeffer 2 EL
geriebener Parmesan rosa Pfeffer Die Kartoffeln griindlich waschen, in ca. 15 Min. nicht
zu weich kochen. Den Rosmarin abbrausen und trockenschiitteln.

Zucchini putzen, waschen, trockentupfen und in 16 diinne Scheiben teilen. Mit 2 EL
Olivendl bestreichen. Salzen, pfeffern, mit 1 EL Parmesan bestreuen.

Kartoffeln waagerecht halbieren und auf je 1 Hilfte 2 Zucchinischeiben legen. Zusammen-
setzen und mit je 1 Rosmarinzweig feststecken. Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Ein Backblech fetten und die Kartoffeln darauf setzen. Mit 3 EL Olivendl betrdufeln und im
Ofen etwa 20 Min. backen. Mit 1 EL Parmesan sowie rosa Pfeffer bestreuen und servieren.
Statt mit Parmesan konnen Sie die Kartoffeln auch mit geriebenem Pecorino oder Greyerzer
bestreuen

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 40 Min.

Zucchini-Kartoffeln mit Rosmarin Backen ca. 20 Min.
pro Stiick: 110kcal; E3 g, F6g,KHO g

11.58 Kartoffel-Zucchini-Auflauf

Zutaten 75 g Kriuter-Schmelzkise
600 g Kartoffeln Salz
200 g Zucchini Pfeffer
200 g Fleischwurst Muskat

1 Becher Schlagsahne (200 g)

Kartoffeln schilen, waschen, Zucchini putzen, waschen, beides in Scheiben schneiden.
Fleischwurst in Scheiben schneiden und in eine gefettete Form schichten. Sahne, Kriuter-
Schmelzkise, Salz, Pfeffer und Muskat verriihren. Dariiber geben.

Im Backofen (E-Herd: 200°C; Gasherd: Stufe 3) 40-45 min. garen. Pro Portion ca. 480
Kalorien / 2016 Joule

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 60 Minuten

11.59 Kartoffel-Zucchini-Reibekiichle mit Ré&ucherlachs und Kriuter-
schmand
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Kriuterschmand: 1 Zwiebel
1 Bd. Schnittlauch 400 g Kartoffeln
1/2 Bd. Dill 150 g Zucchini
1/2 Bd. Kerbel 100 g geriebener Emmentaler Kise
250 g Schmand 2 Eier
Salz 1 EL Mehl
Pfeffer Salz
etwas unbehandelte Zitronenschale Pfefter
1 Spritzer Zitronensaft, evtl. mehr Muskatnuss
Reibekiichle: 8 EL Pflanzencreme

250 g Réucherlachs in Scheiben

Fiir den Kriauterschmand Schnittlauch waschen und in Rollchen schneiden. Dill und Kerbel
waschen, zupfen, gut trocknen und fein hacken. Schmand und Kriuter verrithren, mit
Salz, Pfeffer, Zitronenschale und -saft abschmecken. Fiir die Reibekiichle die Zwiebel
pellen und fein hacken. Kartoffeln waschen und schilen. Zucchini waschen und putzen.
Kartoffeln und Zucchini mit dem Schnitzelwerk fein raspeln. Zwiebelwiirfel, Kise, Eier,
Mehl und Gewiirze unterrithren. Etwas Pflanzencreme in einer grolen Pfanne auf hochster
Einstellung erhitzen und nach und nach 16 kleine knusprige Reibekiichle auf 2 oder
Automatik-Kochstelle 8-9 braten. Die Reibekiichle mit Krauterschmand und Raucherlachs
servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.60 Kartoffel-Zucchini-Topf mit Oliven

600 g Kartoffeln 2 Knoblauchzehen

100 g Zwiebeln 3 EL natives Olivendl

100 g Stangensellerie 1 EL fein gehacktes frisches Oregano
200 g Tomaten 30 g entsteinte griine Oliven

400 g kleine Zucchini 4 EL gehackte Basilikumblitter

Kartoffeln in 1,5 cm grole Wiirfel schneiden, Zwiebeln wiirfeln und Stangensellerie quer
in 1 cm breite Streifen schneiden. Tomatenhaut kreuzweise einritzen, kurz in kochendes
Wasser legen und Haut abziehen. Griinen Stielansatz entfernen, Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Zucchini quer in 1 cm dicke Scheiben schneiden und Knoblauch fein hacken. Olivendl
erhitzen und Kartoffeln unter Rithren bei milder Hitze rundum anbraten, Zwiebeln und
Stangensellerie zugeben. Dann folgen Knoblauch, Oregano und Tomatenfleisch - zuge-
deckt bei milder Hitze 10 Minuten garen. Zuletzt Zucchini zugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und weitere 7 Minuten garen. Oliven grob hacken, zugeben und abschmecken. Mit
Basilikum bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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11.61 Kartoffeln mit Pestohaube und Gemiise

110 g Mandeln schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
50 g Parmesan 400 g Kartoffeln festkochende

40 g Schafkise 100 g Zwiebelwiirfel

1 Ei groB3es 250 g Zucchini junge

2 EL Olivendl kaltgepresstes 250 g Eiertomaten reife

3 Knoblauchzehen 0.5 TL Curry

1 Bd. Basilikum, mittelfein gehackt 1 Prise(n) Cayennepfeffer

Meersalz 1 EL glatte Petersilie, frisch gehackt

1. Die Mandeln mit kochendem Wasser iiberbriihen, etwa 20 Minuten darin liegen lassen,
dann abziehen. 50 g fiir das Gemiise beiseite stellen. 8 Mandeln blittrig schneiden. Die
iibrigen mit dem Parmesan und dem Schafkise im Blitzhacker fein zerkleinern.

2. Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Das Ei, 1 El. Ol, 2 durchgepresste Knoblauchzehen
und das Basilikum unter den Kise riihren, salzen und pfeffern.

3. Die Kartoffeln sauber biirsten und lings in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. In eine
gefettete Pizzaform (24 cm Durchmesser) legen und im Backofen (Mitte) etwa 15 Minuten
backen.

4. Die Késemischung auf den Kartoffeln verteilen, die Mandelblittchen aufstreuen. Etwa
15 Minuten im Backofen (oben) backen, bis die Pestohaube goldgelb ist.

5. Die Zwiebeln und 1 feingehackte Knoblauchzehe in 1 El. Ol goldgelb braten. Die
Zucchini in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit den Zwiebeln etwa 5 Minuten
braten. Die Tomaten achteln, mit dem Curry und dem Cayennepfeffer zu den Zucchini
geben und etwa 5 Minuten diinsten. Die restlichen Mandeln hacken oder raspeln und mit
der Petersilie unter das Gemiise mischen. Mit den Kartoffeln anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 105 Minuten
1700 kJ

11.62 Knusprige Zucchini-Taler

800 Zucchini 2 Teeloffel Paprikapulver
Salz Salz
1 kg Butterschmalz zum Fritieren, evtl. mehr ~ Pfeffer
Mehl zum Bestiuben. Auperdem
Fiir den Teig: 300 g Bandnudeln, kurze breite
200 g Mehl 300 g Tomaten
200 g Speisestirke 6 EBloffel Ol mit Basilikum (Basilico)
1/2 1 Wasser Pfeffer
2 EBloffel Ol 1/2 Topf Basilikum

4 EBloffel Zitronensaft
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1. Zutaten fiir den Teig glattriihren, 10-15 Minuten quellen lassen. Zucchini waschen,
putzen, in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. In kochendem gesalzenem Wasser 2 Minuten
vorgaren. Abtropfen lassen.

2. Fritierfett erhitzen. Nudeln nach Packungsanweisung bififest kochen. Gehiutete, ent-
kernte Tomaten grob hacken.

3. Zucchinischeiben mit Mehl bestduben, durch den Teig ziehen, etwas abtropfen lassen
und portionsweise im heilen Fett ca. 4 Minuten goldbraun frisieren.

4. Tomatenstiicke im heifen Ol andiinsten, wiirzen. Abgetropfte Nudeln und Basilikum-
streifen unterheben. Dazu schmeckt ein Joghurtdip mit gehackter Minze.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.63 Lasagne mit Auberginen und Zucchini

1 groB. Aubergine (etwa 350 g) Salz

450 g Zucchini schwarzer Pfeffe, frisch gemahlen
6 EL Olivenol 250 g Lasagneblitter

1 Zwiebel grofie 100 g Oliven schwarze

3 Knoblauchzehen 2 EL Butter

1 Dose(n) geschélte Tomaten (groB3, 800 g) 2 EL Mehl

2 TL frischer Oregano 1 1 Milch

(oder 1 Teel. getrockneter) 100 g Parmesan, frisch gerieben

1 TL frischer Thymian Muskatnuss, frisch gerieben
(oder 1/2 Teel. getrockneter) Fett fiir die Form

1. Die Aubergine und die Zucchini waschen und die Stielansitze abschneiden. Das Gemiise
in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Wiirfel
darin portionsweise rundherum anbraten. Mit einem Schaumloffel herausnehmen und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

2. Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und fein hacken. Im verbliebenen Bratfett
weich diinsten. Die Tomaten in den Topf geben und mit einer Gabel grob zerdriicken. Den
Oregano, den Thymian, Salz und Pfeffer hinzufiigen und alles etwa 25 Minuten zugedeckt
kocheln.

3. Inzwischen die Lasagneblitter in Salzwasser in 8 - 10 Minuten ’al dente’ kochen und
dann abtropfen lassen. Die Oliven halbieren, entsteinen und mit den Gemiisewiirfeln zu
den Tomaten geben. Alles kurz aufkochen, abschmecken und, falls nétig, nachwiirzen. Den
Backofen auf 220° vorheizen. Eine feuerfeste Form fetten.

4. Die Butter in einem Topf aufschaumen, das Mehl einriihren und kurz anschwitzen. Die
Milch dazuriihren. Aufkochen und den Parmesan untermischen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat
abschmecken. Lagenweise die Nudeln, das Gemiise und die Sauce einschichten und im
Backofen (Mitte) in etwa 30 Minuten goldbraun iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten



11.64 Lauwarmes-Zucchini-Gemiise

3600 kJ

11.64 Lauwarmes-Zucchini-Gemiise
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Zutaten 1 kl. Zwiebel
200 g Zucchini 20 g durchwachsener Speck
2 EL Ol 1 groB. Fleischtomate
Salz 1/2 TL getr. Kréuter der Provence

weiller Pfeffer
1 TL Zitronensaft

grob gem. schwarzer Pfeffer
20 g Appenzeller oder Gouda-Kise

Gewaschene Zucchini ldngs in Scheiben schneiden. Zucchinischeiben nacheinander in
heiBem Ol auf 2 oder Automatik-Kochplatte 7-9 beidseitig anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, herausnehmen, mit Zitronensaft betrdufeln.

Tomate tiberbriihen, abziehen, in Wiirfel schneiden. Zwiebel und Speck fein wiirfeln, mit
1 El. Ol andiinsten, Tomatenwiirfel und Kriuter zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles ca. 5 Minuten auf 1 oder Automatik- Kochplatte 3-4 langsam kochen, danach etwas
abkiihlen lassen.

Zucchini anrichten, die Tomaten-Marinade darauf verteilen. Mit Pfeffer und geriebenem
Kise bestreuen. Warm oder kalt servieren.

11 g Eiweil}, 42 g Fett, 18 g Kohlenhydrate, 2136 kJ, 510 kcal.

Mengenangabe: 2 Portionen

11.65 Mais-Zucchini-Puffer

300 g Zuckermais 200 g Semmelbrosel
500 g Zucchini 2 Eier

1 TL getrockneter Oregano 4 EL Ol

1 TL getrockneter Thymian 200 g Naturjoghurt
1 TL getrockneter Majoran 150 g Sauerrahm
Salz 1 Zitrone, Saft von
Pfeffer 1 TL Tsatsikigewiirz
150 g Mehl 2 EL Honig

Mais in Wasser ca. 15 Min. garen. Zucchini waschen, putzen und grob raspeln. Mit
Maiskornern mischen. Mit Krautern, Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl, Brosel sowie Eier
untermischen und abschmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Aus der Masse darin portionsweise Puffer backen.

Joghurt, Sauerrahm und Zitronensaft verriihren. Mit Tsatsikigewliirz, Salz, Pfeffer und
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Honig wiirzen. Puffer mit der JoghurtsoBe nach Belieben auf Salat und Tomatenscheiben
anrichten und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
pro Person: 680 kcal; E20 g, F25 g, KH87 g

11.66 Mariniertes Gemiise

Zutaten 1/81Olivendsl
500 g Auberginen 2 -3 El Essig-Essenz (25 v.H.)
500 g Zucchini Salz
500 g rote, griine und gelbe Paprikaschoten  Pfeffer
250 g kleine Zwiebeln 2 Lorbeerblitter
5 Knoblauchzehen 1 TL Kréuter der Provence

Gemiise putzen, waschen, in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
schilen, Zwiebeln vierteln, Knoblauch in Scheibchen schneiden. Gemiise in die Braten-
pfanne des Backofens geben. Olivendl mit Essig, 3-4 El Wasser, Salz und Pfeffer verriihren,
iber das Gemiise gielen. Lorbeerblitter und Kriuter zugeben, alles mischen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175° ca. 50 Minuten schmoren lassen. Herausnehmen,
abkiihlen lassen.

Mariniertes Gemiise schmeckt lauwarm oder kalt zu knusprigem Brot.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.67 Mohren, Broccoli und Zucchini in Schinken-Sahne-Sof3e

700 g kleiner Broccoli 1 Zweig Petersilie
6 Mohren 200 ml Sahne

6 Zucchini 80 g Butter

6 Scheib. gekochter Schinken 5 EL Paniermehl
6 Eier Salz

1 Zitrone Pfeffer

Mohren schaben, waschen und liangs vierteln. Jedes Stiick halbieren. Mohren in Dampf
garen, bis sie zart sind, dann salzen.

Zucchini putzen, waschen und Klangs vierteln. Jedes Stiick in gleichgrofe Stifte schneiden.
In einem Topf Salzwasser aufkochen und die Zucchini al dente garen. Abgielen, zu den
Mohren geben und warmstellen.

Broccoli putzen, harte Teile der Stiele und Blitter entfernen. Waschen, abtropfen und in



11.68 Mobhren-Zucchini-Kiichlein mit Balsamico und gerdsteten Kirschtomaten Tortine di carote e zucch.

Roschen teilen. In einem Topf Salzwasser aufkochen und Broccoli garen. Zu dem iibrigen
Gemiise geben. Eier hartkochen, unter kaltem Wasser abschrecken, pellen und hacken.

In einer beschichteten Pfanne Butter zerlassen und Paniermehl rosten. Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und Mehl zugeben. Umrithren und alles gut vermengen. Dann den klein
geschnittenen Schinken, die Eier und die Petersilie zugeben und erneut umriihren.

Gemiise in einen vorgewiarmten Teller geben, mit Schinken-Sahne-Sofle anmachen und
sofort servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

11.68 Mohren-Zucchini-Kiichlein mit Balsamico und gerosteten Kirschto-
maten Tortine di carote e zucchine con pomodori ciliegie

2 klein. Zucchini 1 TL Muskatnuss, gerieben

3 klein. Mohrriiben, geschilt 30 g Butter, weich

1 Hand voll frische Pfefferminzblitter, ge- 200 g Kirschtomaten am Strauch

hackt 3 EL Aceto Balsamico (Balsamessig)

3 Eier 1 1/2 EL Olivendl

50 g Parmesankise oder Grana Padano, ge- Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
rieben fer

Ofen auf 200 °C (Gas Stufe 6) vorheizen. Vier kleine Ofenformen (200 ml) mit Butter
einfetten. Olivenol und Balsamessig miteinander verquirlen. In einer anderen Schiissel die
Eier schlagen, dann Pfefferminze, Kédse und Muskatnuss einriihren. Reichlich wiirzen. Die
Zucchini und die Mohren raspeln und ebenfalls unterrithren. Die Mischung auf die vier
Formchen verteilen und fiir 25 bis 30 Minuten in den Ofen schieben. Nach 20 Minuten
Backzeit die Kirschtomaten (vorzugsweise noch am Strauch) auf ein Rostblech legen und
mit der Balsamico-Olivenol-Mischung betraufeln. Fiir 10 Minuten im Ofen mitrosten. Nach
dem Backen die Formchen kurz abkiihlen lassen, bevor die Kiichlein herausgelst werden.
Servieren Sie die gerosteten Kirschtomaten am Strauch als Beilage zu den Kiichlein.

Die kleinen Kuchen sind auch eine kostliche Alternative zu den Kichererbsen in dem
Rezept 'Lammfilet mit karamellisierten roten Zwiebeln’ (siehe Rezept).

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Vorbereiten 10 Minuten
Kochzeit 30 Minuten

11.69 Miicver
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750 g Zucchetti, geschiilt, an der Rostiraffel gerieben

an der Rostiraffel gerieben 1 1/2 EL Dill, gehackt

11/2 TL Salz 3 EL Mehl

3 Eier, verklopft Pfeffer aus der Miihle

300 g Feta-Kise Oliven- oder anderes Ol zum Braten

Zucchetti in eine Schiissel geben, mit Salz bestreuen, mischen und ca. 30 Minuten ziehen
lassen. Gut ausdriicken und mit Haushaltpapier moglichst trockentupfen.

Restliche Zutaten gut druntermischen. Ol in einer Bratpfanne erhitzen. Die Masse in ca.
16 Portionen teilen, je 3-4 davon mit einem Loffel ins heifle Ol geben, flachdriicken,
unter vorsichtigem Wenden beidseitig wahrend 3 -4 Minuten bei mittlerer Hitze goldbraun
braten. Herausnehmen, warm stellen. Mit den restlichen Portionen gleich verfahren.

Die Zucchettimasse ist recht feucht, sie hélt beim Braten jedoch zusammen.

Mengenangabe: 16 tiirkische Zucchettikiiechli

11.70 Pfannkuchen mit Zucchini

Fiir den Teig: Fiir die Fiillung:
200 g Zucchini 1 Aubergine (etwa 300 g)
3 Eier 2EL Ol
5 EL Mehl 3 EL Tomatenmark
0.5 Bd. Petersilie, frisch gehackt 100 g Schafkise
1 Prise(n) Salz Oregano (frisch oder getrocknet)
4 EL Ol Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1. Fir den Teig die Zucchini waschen, von den Stielansitzen befreien und auf einer
Rohkostreibe fein raspeln. In einem Kiichentuch kriftig ausdriicken.

2. Die Zucchini in eine groBe Schiissel geben, die Eier, das Mehl und 5 El. Wasser
hinzufiigen und gut verrithren. Die Petersilie mit dem Salz unter den Teig rithren.

3. Jeweils 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und nacheinander 4 Pfannkuchen backen. Warm
stellen.

4. Fiir die Fiillung die Aubergine waschen, abtrocknen, vom Stielansatz befreien und
in etwa 1/2 cm groBe Wiirfel schneiden. Das Ol erhitzen und die Wiirfel darin etwa 5
Minuten kriftig anbraten. Das Tomatenmark unterrithren, den Schafkése zerbrockeln und
dazugeben. Mit Oregano, Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken.

5. Die Fiillung auf den Pfannkuchen verteilen. Die Pfannkuchen zusammenklappen und
heil} servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
1300 kJ
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11.71 Polpette di Zucchine - Zucchinifrikadellen

4 Zucchini Salz

2 Eier Pfeffer

30 g geriebener Schafskiése (oder Parmesan- Petersilie
kise) Basilikum
80 g Semmelbrosel 01

60 g Mehl

Die Zucchini in einem Topf mit kochendem, gesalzenen Wasser etwa 2 Minuten kochen.
Herausnehmen, abtropfen lassen, abtrocknen und mit dem Halbmond hacken. Zucchini
in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie und Basilikum waschen,
abtropfen lassen, abtrocknen und fein schneiden. Kiichenkrduter, Kdse, Semmelbrosel
und die zwei, zuvor kurz mit der Gabel geschlagenen, Eier in die Schiissel geben. Der
Teig muss nun gut durchgeknetet werden. Dabei immer wieder die Hinde einmehlen,
damit er nicht kleben bleibt. Den Zucchini-Teig in der Hand zu groflen Kugeln (etwa wie
Tennisbille) formen und dann zu flachen runden Frikadellen.

In einer beschichteten Pfanne Ol erhitzen und die, vorher noch mal in Semmelbrosel
gewilzten, Zucchini- Frikadellen darin bei hoher Hitze kurz von allen Seiten anbraten. Die
Hitze auf mittlere Temperatur zuriickschalten und fertig braten. Aus der Pfanne nehmen
und heil} servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: schwierig

11.72 Putenbrust mit Zucchinisauce

500 g Zucchini 100 g Créme double
Salz 1 EL Aceto balsamico
0.25 1 WeiBlwein trockener Zitronensaft

750 g Putenbrust am Stiick 1 Msp. Cayennepfeffer
weiler Pfeffer, frisch gemahlen 2 Bd. Schnittlauch

1. Die Zucchini von den Stielansitzen befreien, waschen und in etwa 1 1/2 cm groBe
Wiirfel schneiden. In einem groBen Briter verteilen. Den WeiSwein dazugieflen und
erhitzen.

2. Die Putenbrust waschen, trockentupfen, salzen und pfeffern, auf die Zucchini legen
und zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 40 Minuten garen. Das Fleisch herausnehmen und
warmstellen.

3. Die Zucchini mit dem Sud und mit der Créme double piirieren. Die Sauce cremig
einkochen lassen.

4. Die Sauce mit Salz, Pfeffer, dem Essig, Zitronensaft und dem Cayennepfeffer wiirzen,
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abnehmen und unterrithren. Den Schnittlauch waschen, in Rollchen schneiden und unter-
mischen. Die Sauce liber die diinn aufgeschnittene Putenbrust geben. Schmeckt warm oder
kalt.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
1600 kJ

11.73 Ratatouille

1 lange Melanzani 1.5 dl Vinaigrette-Sof3e

250 g kleine Zucchini 1/2 TL Thymian

1 rote Paprika 1 TL getrockneter Basilikum
2 Tomaten 1 TL gehackter Koriander

2 Knoblauchzehen 1 EL gehackte Petersilie

2 Zwiebeln Salz

5 EL Olivendl Pfeffer

Melanzani waschen, der Linge nach durchschneiden und die Hilften in 1,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Die Scheiben in ein Sieb legen und mit viel Salz bestreuen. 30
Minuten ziehen lassen, damit das ganze Wasser ausgeschieden wird.

Zucchini waschen, putzen und in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Paprika waschen, Stiel
und Kerne entfernen, in Ringe schneiden. Die Zwiebel schilen und in Ringe schneiden.
Knoblauch schilen und zerdriicken. Tomaten abbriihen, schilen, Samen und Wasser
entfernen und in Wiirfel schneiden, Melanzani unter flieBendem Wasser abspiilen und mit
saugfihigem Papier gut abtrocknen.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel 5 Minuten anrosten. Mit einem Siebschopfer
herausnehmen. Den Rest des OI's in die Pfanne geben und die Melanzani goldgelb
anrosten. Zucchini, Paprika, Knoblauch, Basilikum, Thymian und Koriander einmengen.
Die Zwiebel wieder dazugeben, salzen und pfeffern. Zudecken und bei schwacher Hitze ca.
20 Minuten diinsten. Das Gemiise soll nicht zerfallen.

Die Tomaten zum Gemiise geben und eine Minute mitdiinsten. Evtl. Nachwiirzen und
auskiihlen lassen.

Das ausgekiihlte Gemiise mit einem Siebschopfer aus der Pfanne nehmen und in eine
Servierschiissel geben, Die Vinaigrette-Sofle driibergeben und mit Petersilie bestreuen,
Mischen und bei Zimmertemperatur servieren.

Empfohlener Wein Sciacca bianco

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitung: 20 Minuten
Garzeit: 35 Minuten

In Salz einlegen: 30 Minuten



11.74  Reisgratin mit Zucchini 133

11.74 Reisgratin mit Zucchini

200 g Naturreis 1 TL frischer Oregano (oder 1/2 Teel. ge-
Salz trockneter)

1 Zwiebel grofle 100 g Oliven schwarze

2 EL Butter 4 EL Sonnenblumenenkerne

400 g Zucchini Fett fiir die Form

3 Fleischtomaten 100 g Edamer, frisch gerieben (oder mittel-
1 TL Korianderkorner zerdriickte alter Gouda)

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1. Den Reis in 1/2 1 kochendes Salzwasser geben und in etwa 40 Minuten ausquellen
lassen.

2. Inzwischen die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Butter in einem Topf erhitzen und
die Zwiebel darin weich braten.

3. Die Zucchini liangs vierteln und in diinne Scheibchen schneiden. Mit der Zwiebel
diinsten.

4. Die Tomaten {iiberbrithen, hiuten, entkernen und grob hacken, unter die Zucchini
mischen und 1 - 2 Minuten weiterdiinsten. Mit dem Koriander, Salz, Pfeffer und dem
Oregano kriftig wiirzen. Den Backofen auf 200° vorheizen.

5. Den Reis mit dem Gemiise mischen, die Oliven und die Sonnenblumenkerne dazugeben
und die Masse abschmecken.

6. Eine Auflaufform fetten, die Masse hineingeben und mit dem Kise bestreuen. Im
Backofen (Mitte) etwa 20 Minuten iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
2170 kJ

11.75 Rosti mit Paprika-Zucchini-Gemiise

1 Paprikaschote, rote Pfeffer

1 Paprikaschote, gelbe 1 Pkg. Tomatenstiickchen mit Krdutern (370
1 Paprikaschote, griine g)

2 Zucchini (400 g) 1 Teeloffel Thymianblittchen

2 EBloftel Olivendl 1 kg Kartoffeln, festkochende

1 Knoblauchzehe 100 g Butterschmalz, ca.

Salz

1. Paprika- und Zucchiniwiirfel im heifen Ol ca. 5 Minuten anbraten. Knoblauchzehe
abziehen und dazupressen. wiirzen, Tomaten und Thymian zufiigen. Zugedeckt ca. 15
Minuten schmoren.

2. Kartoffeln waschen, schilen und grob raspeln. Salzen und pfeffern. Portionsweise im
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heilen Fett 16 kleine Rosti goldbraun braten. Mit dem Gemiise anrichten und eventuell
Kriuterquark dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.76 SiiBsaurer Gemiisetopf

2 Tomaten 12 schwarze Oliven

2 mittelgrofle Zwiebeln Olivenol

1 Aubergine (Iangliche Form) 4 EL Weinessig (aus Weillwein)
2 Zucchini 1 EL Zucker, gehiuft

1 gelbe Paprikaschote Salz

1 griine Paprikaschote 1 Msp. Peperoncino

Zwiebeln, Aubergine und Zucchini in nicht zu diinne Scheiben und Paprikaschoten in
Streifen schneiden.

In eine Bratpfanne so viel Olivendl geben, dass der Boden damit gut bedeckt ist. Olivendl
erhitzen, Gemiise dazugeben und solange schmoren, bis es noch bissfest ist. Weinessig,
Zucker, Salz und Peperoncino mischen und iiber das Gemiise gieen. Bei groer Flamme
umriihren, aufkochen und sofort in eine feuerfeste Kasserolle geben. Tomaten achteln und
zusammen mit den Oliven darauf verteilen.

Backofengrill anstellen und das Gemiise fiir 10 Minuten in den Ofen schieben.

Dieses Gemiise schmeckt am besten, warm oder kalt (Zimmerwérme), mit einer Scheibe
Bauernbrot.

Dazu empfehlen wir *Valpolicella’. Ein Rotwein aus der Toscana.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 30 Minuten
Kochzeit: 25 Minuten

11.77 Tajine mit Rind und Zucchini

2 Auberginen (etwa 500 g) 1 Prise(n) Kreuzkiimmel gemahlener

2 Zwiebeln groBe 0.5 TL Zimtpulver

800 g Rindfleisch aus der Blume 1 Prise(n) Zucker

2 EL Butter 400 g Zucchini

1 EL O1 1 TL frischer Thymian (oder 1/2 Teel. ge-
Salz trockneter)

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen Zitronensaft

1 Dos. Safran 1 Bd. frischer Koriander (oder Petersilie)

150 ml Fleischbriihe
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1. Den Backofen auf 220° vorheizen. Die Auberginen lings halbieren. Ein Backblech mit
Alufolie auslegen, die Auberginen mit der Schnittfliche nach unten darauflegen und etwa
30 Minuten im Backofen garen. Das Fruchtfleisch herausloffeln. Die Zwiebeln schélen,
vierteln und mit den Auberginen piirieren.

2. Das Rindfleisch in groBe Stiicke teilen. In einem groBen Topf die Butter und das Ol
erhitzen und das Fleisch darin rundum kréftig anbraten. Mit Salz, Pfeffer und dem Safran
wiirzen.

3. Das Auberginenpiiree dazugeben und soviel Brithe zugiefen, dass alles knapp davon
bedeckt ist. Mit dem Kreuzkiimmel, dem Zimt und dem Zucker wiirzen, aufkochen und
zugedeckt etwa 45 Minuten kdcheln.

4. Die Zucchini putzen, waschen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Leicht
salzen, pfeffern und mit dem Thymian bestreuen.

5. Das Fleisch herausnehmen und zugedeckt beiseite stellen. Die Zucchini in den Topf
geben und einmal aufkochen.

6. Das Gemiise mit Zitronensaft abschmecken, das Fleisch wieder hineingeben und
erwirmen. Den Koriander waschen und die Blédttchen zum SchluB hineinzupfen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 105 Minuten
1800 kJ

11.78 Tomatenficher mit Mozzarella und Zucchini

8 mittelgroBe Fleischtomaten (etwa 1 kg) schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
2 Zucchini (etwa 400 g) 3 Knoblauchzehen

300 g Mozzarella 3 EL Olivendl, kaltgepreB3t

Salz 1 Bd. Petersilie glatte

1. Die Tomaten iiberbrithen und hduten. Jede Frucht 6mal einschneiden, aber nicht ganz
durchschneiden (am besten mit einem Tomatenmesser mit Wellenschliff).

2. Die Zucchini waschen, von den Stielansétzen befreien und in etwa 2 mm dicke Scheiben
schneiden. Das geht am besten mit der Brotmaschine oder auf dem Gemiisehobel. Den
Mozzarella in diinne Scheiben schneiden.

3. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Zucchini- und die Mozzarellascheiben in die To-
matenschlitze stecken und alles kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchzehen
schilen und dariiber pressen.

4. Eine feuerfeste Form mit 1 El. Olivendl auspinseln und die Tomatenficher hineinsetzen.
Mit dem restlichen Ol betriufeln. Im Backofen (Mitte) etwa 40 Minuten garen. Die
Petersilie waschen, trockenschiitteln, die Blittchen von den Stengeln zupfen und auf die
Tomatenficher streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
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1200 kJ

11.79 Uberbackene Zucchini

4 klein. Zucchini Pfeffer

1/21Briihe 1 TL Thymian

2 Zwiebeln 200 g Schinken, gekocht

20 g Butter 150 g Emmentaler, geriebener
Salz

Zucchini lings halbieren und aushohlen, Fruchtfleisch beiseite stellen. Brithe ankochen,
Zucchinihilften hineingehen und 5 Minuten fortkochen. Abtropfen lassen und in eine
gerettete Auflaufform legen. Zwiebeln fein hacken. Butter erhitzen, Zwiebeln und Zuc-
chinifruchtfleisch 5 Minuten darin diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.
Schinken in feine Wiirfel schneiden und mit 1/3 des Kises unter die Zucchinimasse riihren.
Fiillung in die Zucchinihilften geben, restlichen Kése dariiberstreuen und Form in den
vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200°C / 15 bis 20 Minuten.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.80 Uberbackene Zucchini

1 Zwiebel 3 EL Sahne

1 EL O1 4 EL geriebener Kise (Gouda)
1 kl. Dose Tomaten (Einw. 240 g) 1 Ei

Salz Salz

Pfeffer Pfeffer

Basilikum Schnittlauch

600 g Zucchini

Zwiebel fein wiirfeln, mit Ol in einen Glastopf geben und im Mikrowellengerit mit voller
Leistung (600 W) 3 Min. glasig diinsten. Tomaten ohne die Fliissigkeit auf die Zwiebeln
geben, mit Salz, Pfeffer und Basilikum wiirzen. Gewaschene Zucchini in Scheiben schnei-
den und auf die Tomaten legen. Sahne mit Kise, Ei, Salz und Pfeffer verquirlen, iiber die
Zucchini gieBen und im offenen Gefidfl 13-15 Min. mit 450 Watt garen. Nach dem Garen
mit Schnittlauch bestreuen. Dazu schmeckt korniger Reis oder Stangenweif3brot.

Mengenangabe: 3 Portionen

11.81 Uberbackene Zucchini mit Spinat



11.82 Zucchetti Baba Ganoush 137

4 Zucchini (a ca. 250 g) 3 EL Olivendl

Salz, Pfeffer 100 g Ricotta

300 g Spinat 50 g geriebener Parmesan

2 Schalotten 2 Eigelb

1 Knoblauchzehe 3 EL Wermut (z. B. Noilly Prat)
2 Tomaten Muskat

1/2 Bd. Basilikum 1 Mozzarella (125 g)

Zucchini waschen, putzen und ldngs halbieren. Kerne herausschaben. Zucchini in kochen-
dem Salzwasser ca. 1 Min. blanchieren, herausheben, abtropfen lassen. In eine Auflaufform
legen, salzen und pfeffern.

Spinat verlesen, waschen, zerkleinern. Schalotten und Knoblauch abziehen, hacken.
Tomaten héuten, vierteln, entkernen, wiirfeln. Basilikum abbrausen, trockenschiitteln,
Blittchen abzupfen. Einige beiseite legen, iibrige in Streifen teilen. Ofen auf 200 Grad
vorheizen.

Schalotten und Knoblauch im Ol glasig diinsten. Spinat zufiigen. Ricotta, Parmesan,
Tomaten, Eigelbe, Basilikum unterziehen. Mit Wermut, Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen.
Den Mozzarella in Wiirfel teilen. Zucchini mit der Spinatmasse fiillen. Mozzarella darauf
geben. Im Ofen etwa 20 Min. garen. Mit dem restlichen Basilikum garnieren und sofort
servieren.

Extra-Tipp Klasse Kriuter-Kartoffelpiiree Toll zu den iiberbackenen Zucchini schmeckt
Kartoffelbrei: aus 800 g Kartoffeln, 100 ml Milch, 1 EL Butter ein Piiree zubereiten. Salzen
und pfeffern. 1 EL gehackte Kriuter, z. B. Thymian oder Oregano, unterziehen.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung: 30 Min.

Backen. 20 Min.

Pro Person: 300 kcal; E19 g, F21 g, KHS g

11.82 Zucchetti Baba Ganoush

1 kg Zucchetti, ca. wenig Zitronensaft
15 g Pinienkerne 1-2 Knoblauchzehen
Butter Salz, Pfeffer

Zucchetti (oder besser: kleine Zucchini) auf Backpapier und einem Blech ca. 45 Minuten
auf hochster Stufe grillen. Zwei-, dreimal wenden. Oder: Auf einem Grill grillen. Oder:
Direkt ins Feuer legen. Aus dem Ofen nehmen, mit einem Loffel Fruchtfleisch ausschaben
und zum Austropfen auf ein Sieb legen.

Pinienkerne in Butter braun rosten. Chiliflocken und Zitronensaft unterrithren. Zucchetti
mit Knoblauch mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf eine Platte streichen. Die
Pinienkerne dariiber geben und/oder eine warme Joghurtsauce oder Naturjoghurt.



138 11 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE

11.83 Zucchetti mit Hartweizen

600 g Zucchetti, quer in ca. 6 cm dicken beiseite gestelltes Zucchetti-Inneres

Scheiben 1 orange Peperoni, geschilt, entkernt, in
1 EL Olivenol Wiirfeli
1/2 TL Salz Sauce
Pfeffer aus der Miihle 7 EL Kriuteressig
Salat 6 EL Olivenol
150 g vorgekochter Hartweizen 6 EL fettfreie Gemiisebouillon
Salzwasser, siedend 2 EL Basilikumblitter, fein geschnitten
2 Salsiz (ca. 200 g), in Wiirfeli Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1 TL Olivenol

Zucchetti mit dem Kugelausstecher bis auf einen ca. 5 mm breiten Rand aushdhlen, Inneres
grob hacken, fiir die Fiillung beiseite stellen.

Zucchetti-Scheiben auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Ol bestreichen,
wiirzen.

Braten: ca. 15 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Salat: Hartweizen nach Anweisung auf der Packung zubereiten, abtropfen, in einer grof3en
Schiissel auskiihlen. Salsiz in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fett ca. 3 Min. knusprig
braten, auf Haushaltpapier abtropfen. Pfanne mit Haushaltpapier reinigen.

Ol in derselben Pfanne warm werden lassen. Gemiise ca. 5 Min. anddmpfen, zum Hartwei-
zen geben.

Sauce: Alle Zutaten gut verrithren, mit den Salsizwiirfeli zum Hartweizen geben, alles gut
mischen. Salat wiirzen, in den Zucchetti-Scheiben anrichten.

Salsiz, eine Spezialitit des Schweizer Kantons Graubiinden, ist eine luftgetrocknete
Rohwurst, in Herstellung und Geschmack der Salami verwandt. Man isst die Wurst in
hauchdiinne Scheiben geschnitten zusammen mit Graubrot. Dazu passt ein kréftiger
Rotwein aus der Biindner Herrschaft oder dem Veltlin.

Mengenangabe: 4 Personen

Braten: ca. 15 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.

Pro Person: 641 kcal; E21 g, F47 g, KH32 g

11.84 Zucchetti Parmigiano

8 klein. Zucchetti 1 Zucchetti, gewiirfelt
wenig Bouillon ausgelostes Fruchtfleisch, gewiirfelt
Fiillung 1 Tomate, fgev.\./iirfelt

| EL Margarine 1 Dos. Maiskorner

1 EL Petersilie, gehackt
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2 EL Parmesan, gerieben Streuwiirze
wenig Salz

Zucchetti halbieren und aushohlen. Das Fruchtfleisch fiir die Fiillung zuriickbehalten.
Zucchetti im Dampfkochtopf knapp weichkochen (1 Minute geniigt, Topf sofort abkiihlen).
Fiillung verteilen, wenig Bouillon in die Gratinform gieen. Das Gemiise im vorgeheizten
Ofen 10-15 Minuten bei 250 Grad iiberbacken.

Margarine in der Pfanne warm werden lassen, Gemiise und Petersilie sorgfiltig anddmpfen,
bis das Gemiise eine intensivere Farbe annimmt. Pfanne vom Feuer ziehen, Kise und
Gewlirze beifiigen.

11.85 Zucchetti-Lasagne

1 Zucchetti (ca. 1 kg) 3 EL Margarine oder Butter
Sauce 1: 4 EL Mehl
1 EL O1 3 dI Milch
400 g Ricotta

300 g Rindfleisch, gehackt
3 Zwiebeln, gehackt
2 Knoblauchzehen, gehackt

(ital. Frischkise, ersatzweise: Magerquark)
150 g Parmesan, gerieben

1 TL italienische Gewlirzmischung 1/2 TL Salz

400 g Tomaten, geschilt Muskat

oder | Dose Pelati Pfeffer ) )

1 TL Salz Margarine oder Butter zum Einfetten der
Form

Sauce 2

Rindfleisch im heiBen Ol anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Gewiirzmischung zugeben,
anddmpfen Tomaten zugeben, salzen, Sauce ca. 30 Minuten zugedeckt kécheln lassen.

Fiir die zweite Sauce Margarine oder Butter in der Pfanne schmelzen, Mehl zugeben
und kurz diinsten, alle Milch aufs Mal dazugieBen, unter stindigem Riihren aufkochen,
auskiihlen lassen, Ricotta, Parmesan dazumischen, wiirzen. Die Zucchetti der Linge nach
halbieren, entkernen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Lagenweise mit den beiden
Saucen in die Braisiere oder Gratinform schichten. Oberste Lage sollte aus der Sauce 2
bestehen.

Backen: 50-60 Minuten auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Servieren: Nach Belieben kurz vor Ende der Backzeit 2-3 El Parmesan iiber die Zucchetti-
Lasagne streuen.

11.86 Zucchettirider
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1 groB. Zucchetti, ca. 2 kg, in 4 cm dicken
Scheiben, ausgehohlt
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1 EL Olivendl
1 Knoblauchzehe, gepresst

wenig Salz 2 grof}. Tomaten, gewiirfelt
FULLUNG 1 Bd. Basilikum, in feinen Streifen
150 g Langkorn-Wildreis-Mischung, ge- “ ™8 Salz
Pfeffer

kocht, ausgekiihlt )
3 dl Gemiisebouillon

Vorbereiten: Zucchettirdder leicht salzen, in eine ofenfeste Form oder auf ein Blech stellen.
Fiillung: Alle Zutaten mischen, in die Réder verteilen, gut andriicken. Bouillon in die Form
oder auf das Blech gieB3en.

Garen: 30-40 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 4 Personen

11.87 Zucchini al gorgonzola

1 Bd. italienische Petersilie
1 saurer Halbrahm (180 g)

1 kg Zucchini oder Zucchetti
Olivenol zum Braten

1 TL Salz oder Streuwiirze 2 Eier
Guss 2 EL geriebener Parmesan
150 g Gorgonzola 1/4 TL Salz

Pfeffer aus der Miihle

Vorbereiten: Zucchini oder Zucchetti schrig in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Braten: In heiBem Ol portionenweise braten. In eine gefettete Gratinform verteilen und
wiirzen.

Guss: Gorgonzola mit einer Gabel zerdriicken, gehackte Petersilie und die restlichen
Zutaten beigeben, gut verrithren. Uber das Gemiise giefen.

Backen: 20-25 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipp: Rascher zubereitet ist dieses Gericht, wenn die Zucchini- oder Zucchettischeiben
statt gebraten kurz blanchiert, dann gut abgetropft werden.

11.88 Zucchini aus dem Ofen

4 Zucchini (je ca. 100 g)

200 g Feta

1 Bd. Basilikum

200 g Hackfleisch (Rind und Schwein)
1 TL Salz

wenig Pfeffer

600 g fest kochende Kartoffeln

1 EL Olivenol

1 TL Salz

wenig Pfeffer

500 g Cherry-Tomaten am Zweig
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Zucchini ldngs halbieren, nebeneinander auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Feta zerbrockeln, Basilikum zerzupfen, beides mit dem Hackfleisch mischen, wiirzen.
Masse auf den Zucchinihdlften verteilen, etwas andriicken. Kartoffeln ldngs in ca. 4 mm
dicke Scheiben hobeln, mit dem Ol in einer Schiissel mischen, wiirzen. Kartoffeln und
Cherry-Tomaten auf dem Blech verteilen. Ca. 20 Min in der Mitte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 10 Minuten plus 20 Minuten backen
pro Person: 413 kcal / 1724 kJ; E24 g, F21 g, KH33 g

11.89 Zucchini fritti

1 kg Zucchini 3 EL Olivendl extra vergine
Meersalz 3 EL warmes Wasser
8 Tassen Sonnenblumendl, ca. 3 Eiweille

150 g Mehl, gesiebt

Zucchini in ca. 5 cm breite Scheiben schneiden, dann zu dicken Stiben. In ein Sieb geben,
mit Meersalz bestreuen, 30 Minuten stehen lassen. Trocken tupfen.

Fiir den Ausbackteig: Mehl in eine Schiissel geben, das Olivendl in die Mitte giefen und
langsam rithren. Wasser beigeben, sorgfiltig rithren, bis eine geschmeidige Masse entsteht.
Mindestens 45 Minuten stehen lassen.

Ol erhitzen (ca. 190°C). EiweiBe steif schlagen und dem Teig zugeben. Zucchettistiibchen
eintunken und goldig frittieren.

11.90 Zucchini im Speckmantel

12 klein. Zucchini, ldngs halbiert 8 EL gemischte Krauter

2 EL Ol (z. B. Oregano, glattblittrige Petersilie), fein
1/2 TL Salz gehackt

wenig Pfeffer aus der Miihle 24 Tranchen Friihstiicksspeck

Zucchini-Hilften mit der Schnittfliche nach oben auf einer Klarsichtfolie auslegen, mit
Ol bestreichen, wiirzen, Kriuter dariiber streuen, leicht andriicken. Je 2 Zucchini-Hilften
aufeinander legen, mit je 2 Tranchen Speck umwickeln.

Holzkohlengrill: Zucchini beidseitig je 15-17 Min. iiber mittelstarker Glut grillieren.
Grillpfanne: Zucchini portionenweise beidseitig je 15-17 Min. bei mittlerer Hitze grillieren,
warm stellen.

Lisst sich vorbereiten: Zucchini ca. 2 Std. im Voraus grillfertig zubereiten, zugedeckt im
Kiihlschrank aufbewahren.



142 11 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE

Mengenangabe: 6 Personen

Grillieren: 30-35 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

pro Person: 203 kcal /850kJ; E9¢g, F17g, KHS5 g

11.91 Zucchini in Basilikumsahne

1 kg Zucchini 1-2 EL helles Soflenbindemittel
2 Zwiebeln (100g) Salz, Pfeffer a. d. Miihle

50 g Butter oder Margarine 1 TL Zucker

1/8 1 Briihe (Instant) 5 Bd. Basilikum

1/8 1 Schlagsahne 2 EL WeiBwein

2 EL Zitronensaft 1 Eigelb

Zucchini waschen, putzen, in Stifte schneiden. Zwiebeln pellen, fein wiirfeln und in Butter
oder Margarine glasig diinsten. 2. Die Zucchini zugeben, kurz andiinsten, mit der Briihe,
Sahne und dem Zitronensaft auffiillen. Soenbindemittel in den kochenden Sud streuen,
aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Basilikum hacken und unter das Gemiise
rithren. Weiwein mit Eigelb verquirlen und in die Sof3e rithren, nicht mehr kochen. Dazu
passen Kartoffeln und Schweinefilet.

Mengenangabe: 4 Personen

Garzeit: 10 Minuten

Vorbereitungszeit: 15 Min.

Pro Portion ca.: 255 kcal / 1067 kJ; ES g, F19g, KH 14 g

11.92 Zucchini in Eierteig

500 g Frittierfett 1 Zwiebel

4 EL Rapsol 600 g kleine Zucchini
Zucker Salz, Pfeffer

4 EL Weinessig 125 g Mehl

150 g Feldsalat 100 ml Milch

200 g Tomaten 4 frische Eier

Fiir den Teig Eier und Milch verschlagen. Mahl nach und nach unterrithren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, kalt stellen. Zucchini putzen, in etwas dickere Scheiben schneiden. Fiir den
Salat Zwiebel fein wiirfeln. Tomaten waschen und in Spalten schneiden. Feldsalat putzen.
Essig und Zwiebelwiirfel verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Ol darunter
schlagen. Tomaten, Feldsalat und die Marinade vorsichtig vermengen, etwas ziehen lassen,
noch einmal abschmecken. Zucchinischeiben nacheinander durch den Teig ziehen und im
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heiBen Frittierfett gold-braun braten. Mit dem Salat servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40
420 kcal / 1720 kJ

11.93 Zucchini in Weinessig

6 Zucchini 2 Knoblauchzehen
Pfefferminzbléttchen 1 halbes Glas Weinessig
3 EL Olivenol Salz

Zucchini abspiilen, in diinne Scheiben schneiden und trocken tupfen. AnschlieBend im
heiBen Ol von jeder Seite goldbraun anrosten.. In einer Schiissel mit den Minzblittchen
und fein gehacktem Knoblauch anrichten.. Mit Salz abschmecken; Essig angieflen, bis die
Zucchini ganz davon bedeckt sind. Kiihl stellen und zugedeckt einige Stunden durchziehen
lassen.

Mengenangabe: 4 Personen
Kochzeit 20 Minuten
Zubereitung 20 Minuten

11.94 Zucchini italienische Art

700 g Zucchini Salz
2 Schalotten Pfeffer aus der Miihle
2 EL Olivendl, kalt gepresst Parmesankise Im Stiick

1 TL Thymian, getrocknet

Die Zucchini waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Die Schalotten schilen und fein
hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig andiinsten. Zucchini
hinzufiigen und unter stindigem Riihren goldbraun braten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian
wiirzen.

Die Zucchini auf eine Platte geben und den Parmesankise dariiber hobeln. Lauwarm
servieren.

Beigabe: Ciabattabrot

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten

11.95 Zucchini Maildnder Art
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12 Scheib. Salami 1/41 Sahne

40 g Butter Salz

800 g Zucchini 1/4 TL Oregano

Pfeffer 150 g Holland-Gouda, mittelalt
4 Eier

Die Salami in feine Streifen schneiden und in Butter knusprig ausbraten. Die Zucchini
waschen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Pfeffer wiirzen und 5 Minuten mit garen
AnschlieB3end in eine gut gebutterte Auflaufform fiillen. Die Eier mit der Sahne verquirlen.
Mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen, iiber die Zucchini gieen. Bei 200 Grad im
Backofen ca. 20 Minuten backen. Den Kise fein reiben und iiber das Gratin streuen. Bei
200 Grad tiberbacken, bis die Oberfliche goldbraun ist.

Tipp: Eine schone Gemiisebeilage zu kurzgebratenem Fleisch.

11.96 Zucchini mit Bratwurstfiillung auf SpecksoBe

4 Zweige Thymian 12 klein. Strauchtomaten

Salz, Pfeffer je 1 EL Petersilie, Schnittlauch
180 ml brauner Kalbsfond 1 Chilischote

130 ml Gemiisebriihe 2 Knoblauchzehen

1/2 EL feines Rapsol 2 Eigelb

1 Zwiebel je 1 feine und grobe Bratwurst
100 g Réucherspeck 2 Zucchini

Chilischote sdubern und in feine Rollchen schneiden. Petersilie und Schnittlauch sdubern
und feinschneiden. Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schilen
und pressen. Raucherspeck kleinwiirfeln. Tomaten sdubern und auf der Oberseite kreuzwei-
se einschneiden. Bratwurstbrit aus der Pelle streichen, mit Eigelb, Schnittlauch, Petersilie,
Chili und Knoblauch gut vermengen und mit wenig Pfeffer und Salz wiirzen. Zucchini
mit Kiichenkrepp abreiben, die Enden etwas abschneiden und mit einem Apfelausstecher
von beiden Seiten etwas aushohlen. Bratwurstmasse in einen Spritzbeutel geben, damit
die Zucchini fiillen. Die Zucchini in eine Pfanne mit heiBem Rapsol setzen, Tomaten und
Thymian zufiigen, mit etwas Gemiisebrithe angieflen und im Ofen bei 160-170 °C 25
Minuten garen. Speck und Zwiebeln in heilem Rapsol leicht angehen lassen, mit braunem
Kalbsfond angieflen, etwas reduzieren lassen. Zucchini in schrige 2-3 cm dicke Scheiben
schneiden, in tiefen Tellern auf der Specksof3e anrichten. Tomaten ansetzen und mit einem
Thymianstrauf3 garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

11.97 Zucchini mit Couscousfiillung
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2 rote Paprikaschoten 2 EL Zitronensaft

150 g Couscous Salz, Pfeffer

120 ml Gemiisebriihe 2 groB3. Zucchini (a ca. 500 g)
1/2 Bd. Minze 200 g Schafskise

3 EL Olivenol 60 g Butter

Backofen auf 250 Grad (Umluft 230 Grad) vorheizen. Paprikaschoten halbieren, entkernen
und abbrausen. Paprikahilften auf ein Backblech legen und im Ofen ca. 10 Min. garen,
bis die Paprikahaut Blasen wirft. Herausnehmen, mit einem feuchten Tuch abdecken und
etwas abkiihlen lassen. Die Paprika hiuten und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.
Ofentemperatur auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) reduzieren. Couscous mit der Gemii-
sebrithe nach Packungsanweisung zubereiten. Minze abbrausen, trockenschiitteln, Blitter
abzupfen und fein schneiden. Mit Paprikawiirfeln sowie Ol vermengen und unter den
Couscous rithren, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Zucchini waschen, putzen, halbieren und bis auf einen kleinen Rand aushdhlen. Zucchini-
hilften mit Couscous fiillen, in eine gefettete Auflaufform geben. Kise zerbrockeln und
mit Butter-fidckchen iiber den Auflauf streuen, im Ofen 25-30 Min. garen. Dazu schmeckt
Minze-Joghurt.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 40 Min.

Zubereiten ca. 30 Min.

pro Person ca.: 455 kcal; E15 g, F34 g, KH20 g

11.98 Zucchini mit Gorgonzola gefiillt

12 klein. Zucchini, 100 g Mascarpone
150 g Gorgonzola,

Zucchini kochen, abgieBen und in der Lange durchschneiden, etwas aushohlen. Gorgonzola
mit Mascarpone verrithren, in eine Tortenspritze geben und die Zucchinihilften damit
fiillen.

11.99 Zucchini mit Hackfleischsauce

Zutaten EW)
100 g Zwiebeln 4 EL Rotwein
6 EL Ol 1 EL Senf
500 g Hackfleisch 750 g Zucchini
Salz, Pfeffer aus der Miihle 1 - 2 El Thymian

1 klein. Dose geschilte Tomaten (420 g 100 g Gouda-Kise (mittelalt, gerieben)
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Gepellte, feingewiirfelte Zwiebeln in 2 El Ol glasig diinsten. Hackfleisch zugeben, andiin-
sten. Kriftig salzen und pfeffern. Abgetropfte Tomaten, Rotwein und Senf zugeben, offen
5 - 10 Minuten einkochen lassen.

Zucchini waschen, Stielansidtze und Spitzen abschneiden. Zucchini lings in Scheiben
schneiden. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen. Zucchinischeiben darin von beiden Sei-
ten braten. Hinterher mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zucchini anrichten, mit Hackfleischsauce
begielen. Kise dariiberstreuen. Als Menuevorschlag: Vorspeise: Makkaroni mit Chilisauce
Hauptspeise: Zucchini mit Hackfleischsauce Dessert: Erdbeeren mit Waldmeister

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten

11.100 Zucchini mit Kartoffel-Zwiebel-Piiree und Tomaten-Kerbel-Sauce

10 g Sesamsaat (geschilt) 50 ml Milch

60 g Butter Pfeffer (a. d. Miihle)

10 g Semmelbrosel Muskatnuss (frisch gerieben)
500 g Kartoffeln 2 EL Olivenol

Salz 1 EL Tomatenmark

400 g Tomaten 300 ml Gemiisefond (a. d. Glas)
2 Zucchini (a ca. 200 g) 1/2 Bd. Kerbel

200 g Zwiebeln

1. Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, auf Kiichenpapier abkiihlen lassen.
50 g Butter schaumig schlagen, Semmelbrosel und den gerdsteten Sesam unterriihren,
abdecken und kalt stellen.

2. Kartoffeln waschen, schilen, grob zerschneiden und in reichlich Salzwasser 15-18
Minuten gar kochen. Die Tomaten kreuzweise einschneiden, in reichlich Wasser blanchie-
ren, abschrecken, hduten und in kleine Stiicke schneiden. Zucchini waschen, in reichlich
kochendem Salzwasser ca. 6-7 Minuten blanchieren, halbieren und die Kerne mit einem
Loffel herausnehmen. Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden.

3. Kartoffeln abgieen. 150 g Zwiebeln in der restlichen Butter glasig diinsten, mit Milch
abloschen. Kartoffeln durch eine Presse in die Milch pressen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Auf sehr kleiner Flamme warm halten.

4. Die restlichen Zwiebeln im Olivendl andiinsten. Das Tomatenmark unterrithren, kurz
mitdiinsten. Tomaten dazugeben und mit dem Fond abldschen. 5-6 Minuten einkochen,
dann mit dem Schneidstab piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Das Kartoffel-Zwiebel-Piiree in einen Spritzbeutel geben und in die ausgehohlten
Zucchini-Hélften spritzen. Die kalte Sesambutter in Flocken iiber die Zucchini verteilen,
Zucchini in eine feuerfeste Form setzen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas
3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Einschubleiste von unten 5-6 Minuten iiberbacken.

6. Einige Kerbelzweige beiseite legen, den Rest fein hacken und unter die Tomatensauce
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rithren. Die Zucchini -Hélften auf der Tomaten-Kerbel-Sauce anrichten und mit den
Kerbelzweigen garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde, 10 Minuten
Pro Portion: 310 kcal / 1300kJ; E7 g, F20g, KH25 g

11.101 Zucchini mit Krabbenfiillung

4 Zucchini (a 250 g) 30 g Hartweizengrie3

Salz, Pfeffer 2 Eier

1 Bd. Lauchzwiebeln 1 EL gehackter Dill

1 EL Butter 150 g Tomaten

200 g Nordseekrabbenfleisch 4-5 EL Gemiisebriihe (Instant)

Zucchini abbrausen, der Lange nach Deckel abschneiden, diese wiirfeln. Zucchini aushéh-
len, in Salzwasser 4 -5 Min. blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen. Innen salzen,
pfeffern.

Lauchzwiebeln putzen, abbrausen. In Ringe schneiden und in Butter andiinsten, dann
abkiihlen lassen. Mit Krabben, Grief}, Eiern, Pfeffer und Dill mischen. Tomaten waschen,
entkernen und wiirfeln. Halfte unter die Krabben heben. Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Ubrige Tomaten, Zucchiniwiirfel, Brithe in eine Auflaufform geben. Zucchini mit Krab-
benmasse fiillen, hineinsetzen. Zugedeckt 15-20 Min., dann offen 10 Min. garen. Evtl. mit
Kartoffelsalat servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Backen ca. 30 Min.

Zubereitung ca. 35 Min.

pro Person: 210 kcal; E14 g, F4 g, KH 15 ¢

11.102 Zucchini mit Paprikarahm

10 g getrocknete Steinpilze in Scheiben weiler Pfeffer aus der Miihle
1 kg kleine Zucchini Paprika, edelsiif3

1 Stange Porree/ Lauch 1 rote Paprikaschote

150 g Sellerieknolle 1 Zwiebel

65 g Holland-Butter 2 Knoblauchzehen

30 g Patnareis 1/4 1 Fleischbriihe

1 Bd. Petersilie 200 g siiBe Sahne

100 g gekochter Schinken ohne Fettrand gerebelter Thymian

200 g Pikantje van Gouda Zitronensaft

Salz
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Steinpilze in gut 1/8 1 heifem Wasser mindestens 1,/2 Stunde einweichen.

Zucchini waschen, von Bliiten- und Sténgelansidtzen befreien, lings halbieren, dabei
eventuell unten etwas abflachen. Das Fruchtfleisch aus der Mitte mit einem Teeloffel
herauslosen und klein wiirfeln. Porree putzen, waschen und in Streifen schneiden. Sellerie
schilen und ebenfalls klein wiirfeln. Pilze auf ein Sieb geben, Fliissigkeit auffangen.
Grofe Pilzscheiben halbieren. Zucchini-Fruchtfleisch, Porree und Sellerie in 30 g Butter
anbraten. Reis zugeben und kurz anrésten. Pilze und das Einweichwasser zufiigen und alles
zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten garen.

Petersilie abspiilen, trockentupfen und fein hacken. Schinken und Kise in kleine Wiirfel
schneiden. Vom Kise ein Drittel beiseite stellen.

Ubrigen Kise mit dem Schinken unter die Reismischung heben. Mit Salz, Pfeffer und
Paprika kriftig wiirzen. Die Zucchinihélften mit dem Gemiisereis fiillen und in eine gebut-
terte feuerfeste Form setzen. Mit Alufolie bedeckt bei 200°C im vorgeheizten Backofen
etwa 20 Minuten garen. Dann die Zucchini mit dem restlichen Kése bestreuen und offen
noch etwa 10 Minuten iiberbacken.

Fiir den Paprikarahm die Paprikaschote putzen, waschen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schilen, Zwiebel wiirfeln, Knoblauch hacken. Alles in der restlichen Butter
diinsten, bis die Zwiebel glasig ist. Brithe angieBen und kochen, bis die Paprikawiirfel
weich sind. Sahne zufiigen und alles noch 2 Minuten kochen lassen. Die Sauce piirieren,
mit Salz, Pfeffer, Thymian und Zitronensaft abschmecken. Zucchinihilften mit der Sauce
umgdssen servieren. Dazu ofenfrische Baguette reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.103 Zucchini mit Pilz-Zwiebei-Fiillung

4 Zucchini (je etwa 200 g) Salz

Salz Pfeffer

Pfeffer Tabasco

50 g gerducherter durchwachsener Speck 20 g Butter oder Margarine
6 Zwiebeln 125 g saure Sahne

1 Glas Pfifferlinge 20 g Mehl
(Abtropfgewicht etwa 215 g) gehackter Dill

Von den Zucchini der Linge nach einen Deckel abschneiden, Kerne herausschaben. Zuc-
chini mit Salz und Pfeffer wiirzen. Speck und Zwiebeln in Wiirfel schneiden. Speckwiirfel
auslassen, Zwiebeln darin andiinsten. Pfifferlinge abtropfen lassen, Fliissigkeit auffangen.
Pilze zum Speck-Zwiebel-Gemisch geben, mit Salz, Pfeffer und Tabasco abschmecken.
Masse in die Zucchini fiillen, Deckel auflegen.

Butter oder Margarine erhitzen Zucchini darin anbraten Pilzfliissigkeit angieen und
Gemiise 15 Minuten schmoren. Zucchini herausnehmen und warm stellen. Fond mit
Wasser auf 1/4 1 auffiillen, aufkochen und mit in Sahne angeriihrtem Mehl binden. Sofe
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mit Dill bestreuen und zu den Zucchini reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.104 Zucchini mit Schinken-Reis-Fiillung

400 ml Gemiisebriihe (instant) Pfeffer

150 g Naturreis Tabasco

Salz 125 g Mozzarella

4 klein. Zucchini 1/2 Bd. Basilikum

2 Zwiebeln 100 g gekochter Schinken in Scheiben
2 EL Olivenol 4 EL gehackte Pinienkerne

1 Dos. geschilte Tomaten (850 ml)

Die Briihe mit dem Reis und etwas Salz aufkochen. Den Reis zugedeckt bei schwacher
Hitze 30-35 Min. garen.

Zucchini abbrausen, putzen und langs halbieren. Mit einem kleinen Loffel das Fruchtfleisch
herausldsen, dabei einen 1 cm breiten Rand stehen lassen.

Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Im heilen Olivendlglasig diinsten. Die Tomaten
mit Saft dazugeben, die Friichte etwas zerdriicken. Das ausgeldste Zucchinifruchtfleisch
zufiigen, mit Salz, Pfeffer und etwas Tabasco wiirzen. Die Sofle etwa 15 Min. kocheln
lassen. Den Mozzarella fein wiirfeln. Das Basilikum abbrausen, trockenschiitteln, Blédttchen
abzupfen und fein hacken. Den Schinken fein wiirfeln.

Ofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen. Reis, Mozzarella, Pinienkerne, Schinken
und Basilikum mischen, salzen und pfeffern. In die Zucchinihélften fiillen. Die Tomaten-
sofle in eine groBe Auflaufform geben, die Zucchini hineinsetzen und im Ofen ca. 30 Min.
garen. Dazu passt Baguette.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 45 Min.

Garen ca. 30 Min.

pro Person: 480 kcal; E24 g, F26 g, KH37 g

11.105 Zucchini mit Tomaten geschmort

Zutaten 1 -2 Bund Dill
750 g Zucchini 3 EL Olivenol
500 g Tomaten (auch aus der Dose) Salz
2 Schalotten Pfeffer

Die Zucchini waschen und trocknen, die Stielenden entfernen, die Friichte der Lénge nach
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halbieren, wenn sie dicker sind, vierteln. Lange Zucchini auch noch quer halbieren.

Die frischen Tomaten mit kochendem Wasser iiberbrithen, hduten und vierteln, Toma-
ten aus der Dose zerdriicken. Die Schalotten pellen und klein wiirfeln. Dill waschen,
trockenschiitteln und fein hacken. Das Olivendl bei mittlerer Hitze in einem breiten
Topf erhitzen, die Schalottenwiirfel darin glasig diinsten. Tomaten, gehackten Dill, Salz
und Pfeffer in den Topf geben und zugedeckt 10 Minuten kocheln lassen. Die Zucchini
unterheben. 20 Minuten bei milder Hitze schmoren, bis die Zucchini weich sind und die
Sauce dick eingekocht ist. Wahrend des Schmorens nicht durchriihren, sondern den Topf
nur gelegentlich etwas schiitteln. Nach Belieben heif3 oder kalt servieren.

Tip: Bei diesem Gericht ist es wichtig, da3 man am Dill nicht spart. Ein Bund mehr schadet
nicht. Wer mutig ist, kann auch mit anderen frischen Krédutern experimentieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.106 Zucchini mit Venusmuscheln

650 g Venusmuscheln (frisch oder 2 Gliser 2 Knoblauchzehen

zu je 180 g) 150 g Créme fraiche

2 EL Butter Salz

1 Zwiebel weiller Pfeffer, frisch gemahlen
2 Fleischtomaten (etwa 400 g) 1 Msp. Cayennepfeffer

1 Mohre 800 g Zucchini

2 Stange(n) Sellerie

1. Die frischen Venusmuscheln unter flieBendem Wasser abbiirsten. Offene wegwerfen. Die
Muscheln aus dem Glas abtropfen lassen.

2. 1 El Butter in einem groflen Topf schmelzen und die frischen Muscheln darin zugedeckt
etwa 5 Minuten diinsten. Geschlossene wegwerfen. Die Muscheln aus der Schale 16sen.

3. Die Zwiebel fein hacken. Die restliche Butter erhitzen und die Zwiebel darin weich
diinsten. Die Tomaten iiberbrithen, hiuten, entkernen, fein hacken und hinzufiigen. Die
Mohre fein raspeln. Den Sellerie kleinschneiden und mit den Mohren dazugeben. Alles bei
mittlerer Hitze etwa 10 Minuten diinsten. Den Knoblauch dazudriicken. Die Créeme fraiche
unterrithren und mit Salz, Pfeffer und dem Cayennepfeffer wiirzen. Die Muscheln in der
Sauce kurz erwirmen.

4. Die Zucchini in sehr diinne Léngsstreifen schneiden. In kochendem Salzwasser 1 - 2
Minuten blanchieren und auf vier Teller verteilen. Die Muschel-Sauce daraufgeben.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
1200 kJ

11.107 Zucchini-’Kuchen’
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1 kg kleine Zucchini Salz

150 g Holland-Gouda, mittelalt weiller Pfeffer aus der Miihle
1/8 1siile Sahne geriebene Muskatnuss

3 Eier Holland-Butter fiir die Form

3 EL Mehl Semmelbrosel zum Ausstreuen

Zucchini waschen, von Bliiten- und Stdngelansitzen befreien und raffeln.

Kise grob reiben. Sahne, Eier und Mehl verquirlen. Zucchinistreifen und Kése unter die
Ei-Sahne-Mischung heben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Eine Kastenform (750 ml Inhalt) einbuttern und mit Semmelbrosel ausstreuen. Den Teig
einfiillen. Bei 200°C im vorgeheizten Ofen etwa 60 Minuten backen. Den *Kuchen’ 10
Minuten ruhen lassen, stiirzen, warm oder kalt servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.108 Zucchini-Auberginen-Rollchen

400 g Zucchini 2 Knoblauchzehen
400 g Auberginen 400 g Schafkise
raffiniertes Olivenol 2 Eier

Salz Cayennepfeffer
Pfeffer 500 g Tomaten

50 g Pinienkerne Salz

1 Bd. Petersilie Pfeffer

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
01 Petersilie

Zucchini und Auberginen waschen, putzen und ldngs in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.
Olivendl in einer Pfanne auf hochster Einstellung erhitzen, Zucchini- und Auberginenschei-
ben darin kriftig anbraten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Pinienkerne in einer Pfanne rosten, abkiihlen lassen und im Universalzerkleinerer mahlen.
Petersilie waschen, zupfen, gut trocknen und im Universalzerkleinerer hacken. Zwiebel
pellen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne auf hochster Einstellung erhitzen und die
Zwiebel-Wiirfel darin andiinsten. Mit durchgepresstem Knoblauch, Schafkise, Eigelb,
Gewiirzen, der Petersilie und den Pinienkernen verriihren. Die Masse auf die Zucchini und
Auberginenscheiben streichen, aufrollen und in eine Auflaufform geben.

Tomaten waschen, hiuten, Stielansatz entfernen, mit dem Schnellmixstab piirieren, mit
Salz, Pfeffer und Knoblauchsaft wiirzen, iiber die Zucchini- und Auberginen-Rollchen
gieBen und den Auflauf im Backofen iiberbacken.

Schaltung: 200-220°, 2. Schiebeleiste v. u. 170- 190°, Umluftbackofen 30-35 Minuten
Den Auflauf mit Petersilie bestreut servieren.
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Mengenangabe: 4 Portionen

11.109 Zucchini-Frischkise-Rouladen (Fingerfood)

1 Zimtstange 1 /2 Zitronenschale
200 g WeiBBwein 250 g Magerquark
80 g Zucker Zahnstocher

12 Aprikosen Salz, Pfeffer

200 g Sahne 200 g Frischkise

2 Blitter Gelatine 2 EL Rapsol

1/2 Vanillestange 1 TL Thymian, frisch
45 g Zucker 1 Knoblauchzehe

3 Eigelb 2 Zucchini

1/2 Orangenschale

Fiir die Zucchini-Frischkdse-Rouladen: Zucchini der Linge nach in diinne Scheiben
schneiden, hobeln oder reiben. Diese mit Ol, gezuptem Thymian und angedriicktem
Knoblauch marinieren. Danach in einer Grillpfanne von einer Seite kurz anbraten. Mit
Salz + Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. Auf der Arbeitsfliche ausbreiten. Je einen TL
Frischkise darauf verteilen. Der Lénge nach einrollen und gegebenenfalls noch mit einem
Zahnstocher befestigen. Arbeitszeit 15 bis 20 Minuten.

Fiir die Quarkmousse mit Aprikosen: Orange und Zitrone waschen und die Schale fein
abreiben. Zusammen mit dem Quark in eine Schiissel geben. Vanilleschote der Linge
nach halbieren, das Mark herausschaben und mit zum Quark geben. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Eigelb und Zucker cremig schlagen. Sahne steif schlagen. Gelatine bei
schwacher Hitze schmelzen, mit etwas Quarkmasse vermengen und dann der restlichen
Masse zufiigen. Zusammen mit dem Eigelb unterrithren und dann die Sahne vorsichtig
unterheben. Masse fiir 4 Stunden kiihl stellen und spéter Nocken abstechen. Oder direkt auf
Schalen oder Gldser verteilen. Aprikosen putzen, waschen, entsteinen und vierteln. Zucker
in einem Topf karamellisieren lassen. Mit Wein abloschen, Zimt und die iibergebliebene
Vanilleschote zufiigen und zur Hilfte einkochen lassen. Aprikosen zufiigen und mit Deckel
ca. 5 Minuten kocheln lassen. Kalt stellen (Kiihlzeit mind. 4 Stunden) und zur Mousse
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

11.110 Zucchini-Gemiise
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400 g Zucchini 1 EL Dill, gehackt

2 gelbe Peperoni 1 EL Petersilie, gehackt

1 EL Olivendl 1 dI Gemiisebouillon

1 Zwiebel, gehackt wenig Salz

1 Knoblauchzehe, gepresst einige schwarze Oliven, entsteint

Vorbereiten: Zucchini schrig in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Peperoni halbieren,
entkernen, lings in Streifen schneiden.

Dimpfen: Zwiebeln, Knoblauch und Kriuter im warmen Ol andimpfen, vorbereitetes
Gemiise zugeben, mitdimpfen, mit Bouillon abléschen, salzen, zugedeckt ca. 10 Minuten
kocheln.

Anrichten: In eine Schiissel anrichten, in Streifen geschnittene Oliven driibergeben.

In der Mikrowelle: Olivenol, Zwiebeln, Knoblauch und Kréuter in eine weite ofenfeste
Schiissel mit passendem Deckel geben.

Andédmpfen: Offen 4-5 Min./ 600 W. Zucchini und Peperoni zugeben, mischen. Dampfen:
Offen 5 Min./600 W. Bouillon zugeben, zugedeckt 6-7 Min./600 W. Standzeit: 5 Minuten.

11.111 Zucchini-Gratin mit Muscheln

2 kg Miesmuscheln frische 1 Bd. Schnittlauch

1 Zwiebel weilBer Pfeffer, frisch gemahlen
100 ml Weilwein Muskatnuss, frisch gerieben
200 g Créme fraiche 0.25 1 Milch

1 Bd. Petersilie, frisch feingehackt Worcestersauce

Salz Zitronensaft

2 mittelgrofle Zucchini (etwa 400 g) Fett fiir die Form

4 Eier

1. Die Muscheln unter flieBendem Wasser sdubern, die Bérte abschneiden, geoffnete
Exemplare wegwerfen.

2. Die Zwiebel fein hacken und mit dem Wein, der Creme fraiche und der Petersilie in einen
groflen Topf geben und alles aufkochen. Die Muscheln dazugeben und zugedeckt etwa 6
Minuten kochen. Aus den Schalen 16sen und beiseite legen, geschlossene wegwerfen. Den
Fond durch ein Sieb in einen Topf gieBen.

3. Salzwasser zum Kochen bringen. Die Zucchini in diinne Scheiben schneiden. Etwa 1/2
Minute blanchieren, eiskalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Den Backofen auf 200°
vorheizen.

4. Die Eier verquirlen. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden und dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat kriftig wiirzen. Die Milch aufkochen, etwas abkiihlen lassen und
unterschlagen.

5. Eine Auflaufform fetten und mit den Zucchinischeiben auslegen. Die Muscheln darauf
verteilen und mit der Eiermilch iibergieBen. Im Backofen (Mitte) 15 - 20 Minuten gratinie-
ren.
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6. Inzwischen den Muschelfond etwas einkochen lassen und mit Worcestersauce und
Zitronensaft abschmecken. Getrennt zum Gratin reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
1900 kJ

11.112 Zucchini-Kartoffel-Puffer

Zutaten 200 g Zucchini
3 Tomaten (200 g) 175 g Kartoffeln
1 Becher Magermilchjoghurt (150 g) 1 Ei
2 EL Tomatenmark 3 EL Ol
Salz 1 Bd. glatte Petersilie
Pfeffer aus der Miihle

1. Tomaten waschen, Stielansatz entfernen, Tomaten vierteln, 4 Viertel beiseite legen. Den
Rest entkernen und wiirfeln.

2. Joghurt mit Tomatenmark und -wiirfeln verriihren, salzen, Pfeffern und kalt stellen.

3. Zucchini waschen, putzen und auf der groben Seite der Haushaltsreibe raffeln. Kartoffeln
schilen, waschen und ebenso raffeln. Kartoffelmasse im Geschirrtuch leicht ausdriicken.
4. Ei verquirlen. Zucchini und Kartoffeln unterheben und abschmecken. 5. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen und darin 6 Puffer (in zwei Portionen) von jeder Seite 3—4 Minuten
goldbraun braten. 6. Puffer auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Petersilie von den Stielen
zupfen. Puffer mit Sauce, Petersilie und Tomatenvierteln anrichten.

Mengenangabe: 2 Portionen
Vorbereitungszeit 35 Min.
Garzeit 12-16 Min.

11.113 Zucchini-Kartoffel-Puffer

1 Bd. Kerbel 1/2 Késtchen Kresse

4 Stiele Petersilie 400 g Zucchini

300 g Vollmilchjoghurt 600 g festkochende Kartoffeln
1 TL Zitronensaft 2 Eier

1 TL Senf 4 EL Mehl

1 Prise Zucker 4 EL Ol

Salz, Pfeffer

Kerbel und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln. Petersilie und Hilfte Kerbel abzupfen,
fein hacken. Mit Joghurt, Zitronensaft, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer verriihren. Kresse
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abschneiden und unterziehen.

Zucchini waschen, putzen, raspeln. Kartoffeln schilen, waschen, grob reiben, die sich bil-
dende Fliissigkeit abgieen. Zucchini- und Kartoffelraspel mit Eiern und Mehl verriihren,
salzen und pfeffern. Backofen auf 80 Grad (Umluft 60 Grad) vorheizen.

Ol portionsweise erhitzen und nacheinander goldgelbe Puffer braten, warm stellen.
JoghurtsoB3e mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit den Puffern auf Tellern anrichten, mit
dem restlichen Kerbel garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 25 Min.

Vorbereiten ca. 30 Min.

pro Person ca.: 330 kcal; E13 g, F14 g, KH36 g

11.114 Zucchini-Mohren-Rollchen

4 Mohren, je etwa 65 g oder exotischen Gewiirzen

Salz 16 schmale Scheiben Friihstiicksspeck,
Zucker hauchdiinn geschnitten

2 Zucchini, je etwa 300 g 20 g Butter

200 g Holland-Schnittk&se glatte Petersilie, zum Garnieren

mit Gartenkriautern

Mbohren schilen und jede Mdhre in 8 Stifte teilen. In wenig, mit Salz und Zucker gewiirztem
Wasser etwa 15 Minuten garen, dann abtropfen lassen. Zucchini waschen, von Bliiten- und
Stiangelansitzen befreien, seitlich gerade schneiden und jeweils ldngs in 8 diinne Scheiben
schneiden. Etwa 30 Sekunden in Salzwasser blanchieren, abgieen, kalt abschrecken,
abtropfen lassen und nebeneinander auf ein Kiichentuch legen.

Kise in 16 Stifte schneiden, deren Linge der Breite der Zucchinischeiben entspricht.
Zucchinischeiben mit je einer Speckscheibe belegen. Je einen Kisestift und zwei Moh-
renstiicke an ein Ende legen. Zucchinistreifen aufrollen und mit Holzstidbchen fixieren.
Butter zerlassen. Mit einem Teil eine feuerfeste Form einfetten. Die Rollchen hineinlegen,
mit der restlichen Butter bepinseln und im vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa 10
Minuten garen, bis der Kise im Inneren weich ist. Mit abgespiilten, trockengetupften
Petersilienblittchen garnieren.

11.115 Zucchini-Moussaka mit Tomaten

650 g kleine Zucchini 500 g mehlig kochende Kartoffeln,
300 g Tomaten 70 g gemischte Kriuter,
150 g Zwiebeln 3 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen Salz
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Pfeffer 100 g geriebener mittelalter Gouda
170 ml Milch geriebene Muskatnuss

170 ml Sahne 2 EL Butter

3 Eier

Zucchini waschen, putzen und lings in Scheiben schneiden. Tomaten iiberbriithen, héduten,
wiirfeln. Zwiebeln, Knoblauch abziehen, hacken. Kartoffeln schilen, waschen und in diinne
Scheiben hobeln. Kriuter abbrausen, trockentupfen und hacken.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Zwiebeln, Knoblauch im Ol glasig braten. Tomaten zufiigen,
dick einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Milch, Sahne, Eier und Kise verrithren. Kriftig mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Eine
Auflaufform fetten. Kartoffeln, Zucchini, Kriuter, Tomatenmasse und Kisesof3e einschich-
ten, jede Schicht salzen. Mit KésesoBe abschlieBen. Butter in Flockchen aufsetzen. Ca. 60
Min. backen. Evtl. mit Rosmarin garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 40 Min.

Backen a. 60 Min.

pro Person: 400 kcal; E15 g, F26 g, KH24 ¢

11.116 Zucchini-Pfanne

30 g durchwachsener Speck Oregano

30 g Butter Thymian

1 Knoblauchzehe Salbei

1 Gemiisezwiebel Pfeffer

250 g Zucchini Salz

200 g frische Champignons 2 grof3. Tomaten

2 Eier 125 g Pikantje van Gouda

Den Speck fein wiirfeln. In der Butter ausbraten. Knoblauch schilen und durch die
Presse driicken. Die Zwiebel schilen, in diinne Streifen schneiden. Zum Speck geben und
hellbraun braten. Die Zucchini waschen, der Lénge nach halbieren. In feine Scheiben
schneiden. Champignons putzen, blittrig schneiden. Das Gemiise schmoren, bis die
Fliissigkeit eingekocht ist. Eier verquirlen. Kriftig wiirzen mit Oregano, Thymian, Salbei,
Pfeffer und Salz. Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Den Kése grob reiben.
Zuerst die Eier iiber das Gemiise giefen, darauf Tomatenscheiben und geriebenen Kise
verteilen. Deckel auflegen und garen, bis der Kéise geschmolzen ist

11.117 Zucchini-Pudding
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Bechamel-Sauce: 1 Karotte (fein gerieben),
1 EL Butter, 1 Bd. Petersilie (gehackt),
1 EL Mehl, 500 g Zucchini (grob gerieben),
1/21Milch 100 g Parmesan-Kése (gerieben),
Puddingmasse: Salz,
1 EL Butter, Pfeffer,
4 Eier

1 EL Olivendl,

Fiir die Bechamel-Sauce die Butter zergehen lassen, Mehl dazuriihren und mit der Milch
abloschen. Einige Minuten kdcheln lassen.

Fiir die Puddingmasse die Butter und das Ol erhitzen, Karotte, Petersilie und Zucchi-
nischnitzel darin anddmpfen. Kése dariiber streuen und gut mischen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Bechamel-Sauce unterriithren und abkiihlen lassen. Danach das Eigelb und zum Schluss
das zu Schnee geschlagene Eiweill unterheben.

Die Puddingmasse in eine eingefettete Puddingform fiillen und im Wasserbad fest werden
lassen (ca. 45 Minuten).

11.118 Zucchini-Puffer mit Graved Lachs

200 g Zucchini schwarzer Pfeffer
100 g Friihlingszwiebeln 4 EL Ol

250 g Kartoffeln 150 g Schmand

1 Ei 50 g Kaviar

1 gestr. El. Mehl 150 g Graved Lachs
Salz

Zucchini und Frithlingszwiebeln waschen und putzen. Frithlingszwiebeln in 5 cm lange
schmale Streifen schneiden. Zucchini mit dem Schnitzelwerk grob zu den Friihlingszwie-
beln raspeln. Kartoffeln schilen, waschen und ebenfalls grob zum Gemiise raspeln. Gemiise
mit Ei und Mehl mischen. Puffermasse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne
auf 2 oder Automatik-Kochplatte 8-9 erhitzen. 6 El. Puffermasse in die Pfanne setzen, mit
dem Loffelriicken zu kleinen Puffern flach driicken. Puffer von beiden Seiten in je 2-3
Min. goldbraun braten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen, anschlieBend auf vorgewarmte
Teller geben, mit Schmand und Kaviar garnieren. Graved Lachs getrennt auf den Tellern
anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.119 Zucchini-Reibekuchen
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100 g Zucchini 1 TL getrockneter Oregano

1 EL Butter Meersalz

200 g Kartoffeln gemahlener schwarzer Pfeffer
2 EL Weizenvollkornmehl 1 Prise Muskatbliite (Macis)
1 Ei 2 EL Ol

Die Zucchini grob reiben und in der Butter andiinsten. Abkiihlen lassen. Die Kartoffeln
schilen und grob reiben. Mit den Zucchini, dem Weizenvollkornmehl, dem Ei und den
Gewiirzen mischen. Aus der Masse sofort kleine Puffer formen und in heiBem Ol von
beiden Seiten goldgelb backen.

VARIATIONEN: Anstelle der Zucchini kénnen Sie auch Lauch, rote Beten oder auch
Mohren zu den Kartoffeln geben.

TIPP: Backen Sie die Puffer sofort, da das Gemiise und die Kartoffeln sonst Fliissigkeit
ziehen! Dazu passt ein Kressesalat.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde

11.120 Zucchini-Reibekuchen

250 g Schmand 100 g geriebener Emmentaler
Salz, Pfeffer 2 Eier

1 TL abger. Schale einer unbeh. Zitrone 1 EL Mehl

1-2 Spritzer Zitronensaft Muskat

1 Zwiebel 8 EL Pflanzencreme

400 g Kartoffeln 250 g Réucherlachs in Scheiben
150 g Zucchini

Fiir den Dip Kréuter abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden. Mit Schmand ver-
rithren und mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale sowie -saft aromatisieren. Zwiebel abziehen,
hacken. Kartoffeln schilen, waschen, Zucchini waschen, putzen, beides raspeln. Mit Zwie-
bel, Kise, Eiern, Mehl mischen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Pflanzencreme erhitzen.
Portionsweise 16 Reibekuchen darin ausbacken. Mit dem Dip und Lachs anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 35 Min.
pro Person: 700 kcal; E35 g, F48 g, KH23 g

11.121 Zucchini-Rollchen
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Fiir vier Personen 500 g Mozzarella
1 kg mittelgrofle Zucchini 1 Pkg. Tomatenpiiree
6 EL Olivenol 1 Bd. glatte Petersilie
Salz 1 Bd. Basilikum
Pfeffer 500 g Flaschentomaten

4 bis 5 Knoblauchzehen

Zucchini waschen, lings in diinne Scheiben hobeln. In heiBem Ol rasch auf beiden Seiten
braten, dabei salzen und pfeffern. Zum Schlufl den durchgeprefften Knoblauch zugeben.
Backofen auf 225 Grad vorheizen. Mozzarella in Wiirfel schneiden. Je 1 Kisewiirfel, 1
Teel. Tomatenpiiree, 1 Petersilien- und 1 Basilikumblatt auf das Ende einer Zucchinischei-
be legen. Diese zu einem Rollchen wickeln. Rollchen nebeneinander in eine feuerfeste
Form stellen. Tomaten iiberbrithen, hauten, wiirfeln. Den restlichen Mozzarella mit den
Tomatenwiirfeln zwischen die Zucchinirdllchen verteilen. Salzen, pfeffern und groBziigig
mit Olivendl betraufeln. Etwa 20 Minuten im Backofengaren.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.122 Zucchini-Ro6llchen

1 gelbe und 1/2 TL Salz

1 griine Zucchini (je ca. 200 g) wenig Pfeffer

Salzwasser, siedend 4 Zweiglein Kerbel und

100 g Mascarpone 4 Zweiglein Pfefferminze, gezupft
100 g Magerquark 16 Zahnstocher

Zucchini in ca. 3 mm dicke, lange Scheiben schneiden, im siedenden Salzwasser ca. 1
Min. knapp weich’ kochen. Herausnehmen, kurz in eiskaltes Wasser legen, abtropfen,
beiseite legen. Mascarpone und Magerquark cremig rithren, wiirzen. Beiseite gelegte
Zucchinischeiben damit bestreichen. Kriuter darauflegen satt aufrollen, ca. 2 Std. kiihl
stellen. Zucchini-Réllchen mit den Zahnstochern fixieren.

Mengenangabe: 16 Stiick

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

Kiihl stellen: ca. 2 Std.

pro Person: 147 kcal /613 kJ; E7 g, F12g, KH3 g

11.123 Zucchini-Rouladen mit Mozzarella
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500 g Vollreife Tomaten (moglichst Fla- (ersatzweise Mozzarella aus Kuhmilch)

schentomaten) 50 g Pecorino (im Stiick)

1 Topf Basilikum Salz

2 Knoblauchzehen schwarzer Pfeffer (a. d. Miihle)
7 EL Olivendl 750 g Zucchini

1 TL grobes Meersalz 30 g Semmelbrosel

300 g Biiffelmozzarella 1 TL Fenchelsaat (gemahlen)

Die Bliitenansitze aus den Tomaten herausschneiden, die Tomaten iiber Kreuz einritzen, in
kochendes Wasser tauchen, abschrecken und hduten. Die Tomaten lings halbieren und die
Kerne herausdriicken. Das Basilikum hacken, den Knoblauch pellen und durchpressen. Mit
3 El Olivendl und dem Meersalz mischen.

Die Tomaten in der Basilikum-Mischung wilzen. Ein Gitter auf die Saftpfanne legen, die
Tomaten mit der Schnittflache nach oben daraufsetzen und bei 90 Grad (Gas 1, Umluft 2
Stunden bei 90 Grad) im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten 2
Stunden, 45 Minuten trocknen.

Die getrockneten Tomaten hacken, den Mozzarella wiirfeln und den Pecorino fein reiben.
Tomaten, Mozzarella und 30 g Pecorino mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Zucchini waschen, putzen und lings in 5 mm diinne Scheiben schneiden. 3 El Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Die Zucchinischeiben portionsweise darin auf beiden Seiten etwa 1
Minute braten, bis sie goldbraun sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Zucchinischeiben auf beiden Seiten salzen und pfeffern, auf ein Ende jeder Scheibe 1
1/2 Tl von der Kiése-Tomaten-Fiillung geben. Die Scheiben aufrollen und dicht nebenein-
ander in eine feuerfeste Form legen.

Semmelbrosel, Fenchelsaat, restliches Olivenol und restlichen Pecorino mischen, salzen
und pfeffern und grofiziigig iiber die Zucchini-Rouladen streuen. Unter dem vorgeheizten
Grill goldbraun iiberbacken.

Mengenangabe: 12 Por
Zubereitungszeit: 3 Stunden, 20 Minuten
pro Portion: 160 kcal / 673 kJ; E8 g, F12g, KH4 g

11.124 Zucchini-Salat

4 klein. Zucchini (etwa 400 g) Salz

1 Bd. Basilikum weiller Pfeffer, frisch gemahlen
250 g Kirschtomaten 1 Msp. Senf scharfer

2 EL WeiBlweinessig 4 EL Olivendl

1. Die Zucchini waschen und abtrocknen. Die Stielansitze abschneiden. Die Zucchini auf
einer Gemdiisereibe grob raspeln.

2. Das Basilikum abspiilen und trockenschiitteln. Die Blittchen abzupfen, die groBeren in
feine Streifen schneiden, kleine ganz lassen. Die Kirschtomaten waschen und vierteln.
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3. Den Essig mit Salz, Pfeffer und dem Senf kriftig rithren, bis sich das Salz aufgelost hat.
Das Ol darunterschlagen, bis eine cremige Marinade entsteht.

4. Die Zucchini griindlich mit der Marinade vermischen. Das Basilikum und die Tomaten
unterheben. Den Salat kurz durchziehen lassen und nochmals abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 25 Minuten
430 kJ

11.125 Zucchini-Salat mit Auberginen

1 Paprikaschote grof3e rote 0.5 TL Kreuzkiimmel gemahlener
1 Aubergine (mittelgrof3, etwa 300 g) 4 Knoblauchzehen

2 Zucchini (mittelgroB, etwa 250 g) 1/2 Zitrone, Saft

3 EL Erdnussol (oder Olivendl) 1 Fleischtomate grof3e

Salz 1 Peperoni frische

2 TL Paprikapulver, edelsii3

1. Den Backofen auf 250° vorheizen. Die Paprikaschote fiir etwa 20 Minuten auf den
Rost legen, bis die Haut anfidngt, Blasen zu werfen. Herausnehmen, hiuten, putzen und in
schmale Streifen schneiden.

2. Die Aubergine und die Zucchini waschen und von den Stielansitzen befreien. In Wiirfel
von etwa 1 1/2 cm Kantenlidnge schneiden.

3. Das Ol in einem breiten Topf erhitzen und die Gemiisewiirfel unter Riihren kriftig anbra-
ten. Mit Salz, dem Paprika und dem Kreuzkiimmel wiirzen. Den Knoblauch dazudriicken.
1/8 1 Wasser und den Zitronensaft hinzufiigen und aufkochen.

4. Die Tomate iiberbrithen, hduten und entkernen. Das Fruchtfleisch in grobe Stiicke
schneiden und mit den Paprikastreifen in den Topf geben. Bei schwacher Hitze etwa 3
Minuten kocheln, dabei gelegentlich umriihren.

5. Die Peperoni waschen, lings aufschlitzen und die Kerne entfernen. In schmale Ringe
schneiden und unter das Gemiise mischen. Alles im offenen Topf etwa 5 Minuten kdcheln,
bis fast alle Fliissigkeit verdampft ist. Dabei immer wieder umriihren.

6. Den Gemiisesalat abschmecken und, falls notig, nachwiirzen. Lauwarm oder kalt
servieren.

Schmeckt auch als Beilage gut.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
420 kJ

11.126 Zucchini-Schafskise-Rosti
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2 mittelgrofle Zucchini, grob gerieben

3 Friihlingszwiebeln, nur das Weille und
Hellgriine,

in diinne Ringe geschnitten

5 EL gehackte frische Petersilie

3 EL gehackter, frischer Dill

11 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE

1 Eiund 1 Eigelb

75 g Weizenmehl
schwarzer Pfeffer

115 g Feta, zerkriimelt
Raps6l und Olivendl
Meersalzflocken

Zucchini auf ein Handtuch legen und mit Salz bestreuen. Das Tuch in sich verdrehen,
damit iiberschiissige Feuchtigkeit aus den Zucchini herausgedriickt wird. Zucchini mit
Friithlingszwiebeln, Petersilie, Dill und Eiern vermengen. Mehl unterrithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Kése unterheben, die Masse beiseitestellen.

Rapsol und Olivenol bei mittlerer Temperatur erhitzen. Portionenweise Rostimasse 1,5-2
Minuten von jeder Seite goldbraun braten. Auf einen mit Kiichenpapier ausgelegten Teller
setzen. Mit Meersalzflocken und grob gehacktem Dill garnieren.

11.127 Zucchini-Tomaten

Basilikumblittchen 1/2 Becher Créme fraiche
50 g Hartkise am Stiick, z.B. Allgduer Em- Pfeffer aus der Miihle
mentaler oder Bergkise 2 EL Rapsol

2 Schalotten
2 Fleischtomaten
400 g Zucchini

Muskat
Salz
50 g Kise, gerieben

Zucchini waschen und in Scheiben schneiden. Tomaten hiuten und in kleine Stiicke
schneiden. Zwiebeln wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin diinsten,
mit reichlich Pfeffer abschmecken. Créme fraiche mit dem geriebenen Kise verriihren,
salzen und unter das Gemiise ziehen. Mit Muskat abschmecken. Hartkdse in hauchdiinne
Scheibchen hobeln und mit den Basilikumblittchen iiber das Gemiise verteilen. Dazu
passen: Spaghetti

Mengenangabe: 3
Zubereitungszeit (in Min.): 25

11.128 Zucchinibéllchen am Spief3

Zucchinibdillchen: 30 g Butter
1 Zucchini (etwa 350 g) 1 Ei (Gew.-KI1. M)
Jodsalz 80 g Schmelzflocken
1/2 Zwiebel 50 g Emmentaler (gerieben)

1 Bd. Petersilie (gehackt) 1 EL Dillspitzen (gehackt)



11.129 Zucchinibliiten 163

Pfeffer 1/2 Kohlrabi
Pflanzendl zum Braten 1 gelbe Paprika
Bliitenzarte Kollnflocken zum Panieren 150 g Kirschtomaten
Spiefe: 12_ Schaschlik_spieBe
1/2 Gurke fr%sche Pet'ersﬂle
1 Karotte frischer Dill
150 g Kriuterquark

Zucchini waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Scheiben ausbreiten und
mit Salz bestreuen. Herausgetretenes Wasser mit einem Kiichentuch abtupfen, Scheiben
umdrehen und den Vorgang wiederholen. Dann in wenig Wasser etwa 6 Minuten diinsten.
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Gediinstete Zucchinischeiben abtupfen, Petersilie
hinzugeben und piirieren. Butter in Stiicken unter das Piiree mischen. Die restlichen
Zutaten unterrithren, mit Pfeffer und Salz abschmecken, Teig 10 Minuten ruhen lassen.
Teigbillchen formen und in den Schmelzflocken wenden. In heifem Ol von allen Seiten
braun braten.

Gemiise waschen und putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden und abwechseln mit
Krautern (Dill, Petersilie) sowie Zucchinibillchen auf die Schaschlikspie3e ziehen. An den
Enden ein Stiick Karotte oder Kohlrabi anbringen, damit die anderen Zutaten nicht herunter
fallen. Mit Krduterquark servieren.

Tipp: Mischen Sie die Zucchinibillchen abwechselnd mit kleinen, gebratenen Hackbdll-
chen.

Mengenangabe: 12 Spiefe:
Pro Portion: 115 kcal /483 kJ; E4 g, F7 g, KH9 g, BE2

11.129 Zucchinibliiten

30 g Rosinen etwas Salz

2 EL Ouzo weiler Pfeffer aus der Miihle

1 Schalotte frisch geriebene Muskatnuss

1/2 Knoblauchzehe 8 schone Zucchinibliiten mit Fruchtansatz
2 EL Olivendl 1 EL Olivendl fiir die Form

80 g Risottoreis 1 Eigelb

50 ml trockener Weiflwein 1 EL Salbeibliiten

250 ml Hiihnerbriihe 20 g Olivendlmargarine

30 g geriebener Feta 10 g Mehl

1/2 TL abgeriebene Zitronenschale 125 ml Milch

Rosinen mit dem Ouzo begieen und mindestens 30 Minuten marinieren.

Schalotte, Knoblauchzehe in kleine Wiirfel schneiden und in Olivendl glasig diinsten. Reis
dazugeben, mit WeiBwein abloschen, mit Hithnerbriihe aufgieBen. In etwa 15-17 Minuten
garen. Kése und Zitronenschale unter Reis rithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzig
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abschmecken. Von der Kochplatte nehmen und abkiihlen lassen.

Zucchinibliiten an Bliitenspitzen festhalten und Fruchtansitze fiir einige Sekunden in
kochendes Wasser halten. Abschrecken. Backofen auf 210 °C vorheizen.

Abgekiihlten Reis mit Loffel in Bliiten fiillen und jeweils Bliite und Fruchtansatz in gedlte
Auflaufform legen. Aus Olivendlmargarine, Mehl, Milch eine Béchamelsauce zubereiten.
Eigelb und eingeweichte Rosinen untermischen und iiber den Zucchinibliiten verteilen.
Auf der mittleren Schiene des vorgeheizten Backofens etwa 15-20 Minuten goldbraun
tiberbacken. Herausnehmen und mit Salbeibliiten bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std.
Marinierzeit: ca. 30 Min.

11.130 Zucchinibliiten mit Kalbfleischfiillung

12 weibliche Zucchinibliiten mit Frucht (ca. Salz

1200 g) frisch gemahlener weiler Pfeffer

1 klein. Zwiebel 1 Prise geriebene Muskatnuss

1 TL Butterschmalz 2 Packungen stiickige Tomaten (je 370 g)
250 g mageres Kalbfleisch 1 Prise Zucker

200 g Sahne 1 Prise Cayennepfefter

1 Ei (Gew. KI1. M) 1 TL Olivensl

Die Zucchinibliiten vorsichtig 6ffnen und jeweils den Stempel im Innern mit einem kleinen
Messer entfernen.

Die Zwiebel abziehen und fein hacken; in Butterschmalz auf 2 1/2 oder Automatik-
Kochstelle 6-8 glasig braten und abkiihlen lassen. Das Kalbfleisch im Aufsatz der
Kiichenmaschine zerkleinern, Sahne, Ei, abgekiihlte Zwiebelwiirfel und die Gewiirze
zugeben.

Die Farce in einen Spritzbeutel (diinne Tiille) geben und die Bliiten damit fiillen. Die
fingerlangen Friichte der Bliiten jeweils in Féacher schneiden und etwas flach driicken.

Die Zucchinibliiten in einen Topf mit einem Dampfeinsatz setzen, diesen etwa 2 cm hoch
mit Wasser fiillen. Zugedeckt auf 1 oder Automatik-Kochstelle 3-4 etwa 5 bis 8 Minuten
ziehen lassen.

Fir die Sauce die Tomatenmasse auf 3 oder Automatik-Kochstelle 9-12 erhitzen. Mit
Salz, Zucker und Cayennepfeffer abschmecken und mit Olivendl verrithren. Die Sauce in
vorgewarmte Teller geben und die gefiillten Zucchinibliiten darauf anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Pro Portion: ca.: 340 kcal / 1428 kJ
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11.131 Zucchinibliiten mit Peperonata

1 Peperoncino Semmelbrosel

4 EL raffiniertes Rapsol Salz, Pfeffer

4 EL Rotweinessig 2 EL raffiniertes Rapsol
4 Tomaten 4 EL Sahne

4 Knoblauchzehe 4 Eigelb

4 Zwiebeln 4 Schalotten

1 griine, 1 Bd. Petersilie

1 rote und 400 g Champignons

1 gelbe Paprikaschote 8 Zucchinibliiten

Champignons fein hacken und mit den gehackten Schalotten in raffiniertem Rapsol
andiinsten. Den Sud so lange einkochen, bis keine Fliissigkeit mehr vorhanden ist. Die
abgekiihlte Masse mit gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken und das mit der
Sahne vermischte Eigelb unterziehen, eventuell mit Semmelbroseln festigen. Die Bliiten
vorsichtig damit fiillen. Die Zucchinibliiten {iber Dampf etwa 10 Minuten garen. Zwiebeln
in Ringe schneiden, Knoblauch mit Salz zerdriicken, in raffiniertem Rapsol andiinsten. Die
Paprikaschoten in Streifen schneiden, dazugeben und zugedeckt ca. 15 Minuten schmoren
lassen. Die gehduteten und grob zerkleinerten Tomaten zugeben, mit den Gewiirzen und
dem Essig abschmecken. Etwa 10 Minuten schmoren lassen, bis alle Fliissigkeit verdampft
ist.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40

11.132 Zucchinibliiten mit Tomatensofe

2 Eigelb + 1 Ei 2 EL Paniermehl

1/8 1 WeiBwein 1 EL Ol

60 g Mehl 1 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer 1 Dos. (425 ml) Tomaten
Zucker 1 TL getrocknete ital. Kriuter
1 Zwiebel 12 Zucchinibliiten

2 Knoblauchzehen 1101 zum Frittieren, ca.

150 g gemischtes Hack

Eigelb, Wein, Mehl, je 1 Prise Salz und Zucker zu einem glatten, fliissigen Teig verriihren.
Ca. 20 Minuten quellen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Je 1/3 mit Hack, ganzem Ei und
Paniermehl verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rest Zwiebel und Knoblauch in 1 EL heifem Ol andiinsten. Tomatenmark mit anschwitzen.
Tomaten samt Saft zugeben und grob zerdriicken. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und
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Kréautern wiirzen. Aufkochen und offen ca. 10 Minuten einkdcheln.

Stielende der Zucchini abschneiden. Bliiten evtl. vorsichtig waschen und abtropfen lassen.
Bliiten 6ffnen und den Stempel herausschneiden. Mit je einer walnussgrolen Menge Hack
fiillen. Bliitenspitzen tiber der Fiillung zusammendrehen.

Ca. 11 Ol in einem weiten Topf oder einer Fritteuse auf ca. 180 °C erhitzen. Bliiten
nacheinander durch den Teig ziehen und portionsweise im heifen Ol 4-5 Minuten knusprig
frittieren. Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Tomatensof3e anrich-
ten.

Getrink: kiihler Roséwein.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
Portion ca.: 440 kcal; E 16 g, F29 g, KH 21 g

11.133 Zucchinikuchen

1 1/2 kg Zucchini (Scheiben), Muskatnuss,
6 EL Butter, 2 Eier,

3 EL Parmesan-Kise (gerieben), Paniermehl
Salz,

Die Zucchinischeiben auf ein eingefettetes Backblech legen und in dem auf 180 Grad
vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten weich dimpfen.

Die geddmpften Zucchini in eine Schiissel geben, Butter und Kise beigeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. Danach das Eigelb unterriihren. Das Eiweif3 zu Schnee
schlagen und unterheben.

Eine eingefettete und mit Paniermehl ausgestreute Springform mit der Zucchini-Masse
fiillen und in dem auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 30 Minuten backen.

11.134 Zucchinikiichlein

600 g Zucchini (auf einer groben Reibe ge- 4 EL Weillmehl,

rieben), 3 EL fein gehackter Dill,
2 gross. Zwiebeln (auf einer feinen Reibe ge- Salz,

rieben), Pfeffer,

5 Eier, 8 EL Olivenol zum Braten

Die geriebenen Zucchini auf ein Tuch legen, dieses zu einem Paket formen und gut
ausdriicken (junge Zucchini geben wenig, éltere viel Saft ab). Saft wegschiitten, Zucchini
in eine Schiissel geben und die restlichen Zutaten nach und nach gut darunter mischen.
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Kiichlein formen. Das Ol portionsweise heil werden lassen, die Kiichlein ebenso portions-
weise darin braten.

11.135 Zucchinikiichlein

1 kg Zucchini (gerieben), 3 EL gehackten Dill,
2 grof3. Zwiebeln (gerieben), Salz,

5 Eier, Pfeffer,

4 EL Mehl, Olivenol

Die geriebenen Zucchini in einem Tuch gut ausdriicken (junge Zucchini geben wenig,
iltere viel Saft ab). Die restlichen Zutaten dazugeben und gut vermischen.
Die Kiichlein nacheinander im heiflen Olivendl braten.

11.136 Zucchinilasagne gefiillt mit Thunfisch-Paprikasofie

8 Stk. schwarze Oliven 1/2 EL Basilikum
Krauterstraufichen 1 EL Petersilie

1 groB3. Zucchini 1 EL Schnittlauch
Jodsalz, Pfeffer 4 EL Schmand

Rapsol 1/4 rote und

2 EL Allgduer Emmentaler, gerieben 1 /4 gelbe Paprikaschote
1/8 1 Tomatensaft 80 g Thunfisch

1 Friihlingszwiebel

Paprikaschoten entkernen, sdubern, in kleine Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebel sdubern,
in feine Scheiben schneiden. Oliven entsteinen, in Ringe schneiden. Basilikum abzupfen
und in Streifen schneiden, Petersilie und Schnittlauch feinschneiden. Grofle Zucchini mit
Kiichenkrepp gut abreiben, sechs 1/2 c¢cm dicke Scheiben lings schneiden und diese in
heiBem Rapsdl beidseitig anbraten - mit Pfeffermiihle wiirzen. Schmand in einer Schiissel
mit Thunfisch, Schnittlauch, Petersilie, Basilikum und schwarzen Oliven gut vermengen
und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Gebratene Zucchinischeibe in Auflaufform legen,
Thunfischmasse darauf verteilen, abdecken, Fischmasse darauf, abdecken und restliche
Fischmasse daraufgeben und mit geriebenem Allgduer Emmentaler bestreuen. Friihlings-
zwiebel in heilem Rapsol glasig angehen lassen, Paprika dazu und mit Jodsalz wiirzen.
Tomatensaft angiefen, kurz aufkdcheln lassen. Die Sofle rund um die Lasagne gielen,
im Ofen bei ca. 160 °C ca. 12-14 Minuten ausbacken. Lasagne mit Krauterstrauichen
garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
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11.137 Zucchininudeln mit Rucolapesto & Erbsen Pasta di zucchini con pesto
di rucola e piselli

8 klein. Zucchini 1/2 Bd. Basilikum

70 g Walnusskerne 70 g frisch geriebener Parmesan

1 Knoblauchzehe etwas Zucker

100 g frisch gepalte oder TK-Erbsen Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
ca. 12 EL natives Olivendl extra fer

100 g Rucola

Die Zucchini waschen, von den Enden befreien und mithilfe eines Spiralschneiders in
Spaghettiform bringen. Beiseitestellen. Die Walniisse grob hacken und ohne Zugabe von
Fett in einer Pfanne anrésten. Den Knoblauch schélen und grob hacken.

Die Erbsen ca. 5 Minuten in kochendem Salzwasser garen. Die Zucchininudeln in einer
Pfanne in 2 EL Ol unter Schwenken andiinsten. Aus der Pfanne nehmen und in einer
Schiissel beiseitestellen. Die Erbsen abgieflen, abtropfen lassen und dazugeben.

Rucola und Basilikumblattchen waschen und trocken schleudern. Beides mit Knoblauch,
Niissen, 50 g Parmesan und dem restlichen Olivenél in ein hohes schmales Gefidf3 geben
und mit dem Stabmixer piirieren. Ggf. noch etwas mehr Ol dazugieBen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Das Pesto mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzig abschmecken.
Zucchininudeln, Erbsen und reichlich Pesto in der Schiissel vermengen, dann auf Teller
verteilen und mit dem restlichen Parmesan bestreut sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Min.

11.138 Zucchinipastete

Zutaten fiir eine Kasten- oder Pastetenform weiler Pfeffer, frisch gemahlen

von 1 1/2 1 Inhalt: 1 Prise(n) Cayennepfeffer
750 g Zucchini Muskatnuss, frisch gerieben
250 g Mohren 0.5 TL Thymian getrockneter
Salz Worcestersauce

0.25 1 Milch Fett fiir die Form

200 g Creme fraiche 1 Handvoll Kerbel

4 Eigelb 3 EL Essig

2 Eier 4 EL Ol

1. Die Zucchini in kleine Wiirfel von etwa 1 cm Kantenldnge schneiden. Die Mdhren
putzen und sehr klein wiirfeln. Die Zucchini in kochendem Salzwasser etwa 1/2 Minute
blanchieren und herausnehmen. Die Mohren etwa 3 Minuten blanchieren. Beides eiskalt
abschrecken und sehr gut abtropfen lassen.

2. Die Milch mit der Creme fraiche, den Eigelben und den Eiern mit dem Schneebesen
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griindlich verrithren. Mit Salz, Pfeffer, dem Cayennepfeffer, Muskat, dem Thymian und
Worcestersauce kriftig abschmecken. Den Backofen auf 170° vorheizen. Die Fettpfanne
mit heilem Wasser fiillen und hineinschieben.

3. Die Form fetten, mit Alufolie auskleiden und wieder fetten. Abwechselnd die Zucchini
und die Mohren einschichten und immer mit der Eiermilch iibergieBen. Mit Alufolie
abdecken und im Backofen im Wasserbad etwa 1 3/4 Stunden garen. Etwa 2 Stunden in
den Kiihlschrank stellen, stiirzen und in Scheiben schneiden.

4. Den Kerbel waschen, trockentupfen und fein hacken. Aus dem Essig, dem Ol, Salz und
Pfeffer eine Marinade rithren und den Kerbel einstreuen. Zu der Zucchinipastete reichen.
Schmeckt auch als Vorspeise gut.

Zubereitungszeit 150 Minuten
Kiihlzeit 120 Minuten
1950 kJ

11.139 Zucchinipfanne

500 g Zucchini 2 EL Olivenol
1 Zwiebel 25 g Butter

1 Knoblauchzehe Salz

1 EL gehackte Petersilie Pfeffer

Zucchini putzen und die beiden Enden 1 abschneiden, waschen, abtrocknen und in diinne,
runde Scheiben schneiden, Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken.

In einer beschichteten Pfanne das Ol erhitzen, Butter zugeben und zerlassen. Die gehackte
Zwiebel und den Knoblauch zugeben und diinsten, alles weich und glasig ist.

Zucchini in die Pfanne geben, salzen, pfeffern und braten, bis die Zucchini weich und leicht
gebridunt sind, Umriihren, damit sie nicht am Boden ansetzen. Falls es nétig sein sollte,
kann man etwas Wasser hinzugief3en.

Fiinf Minuten vor dem Servieren die Zucchinipfanne mit Petersilie bestreuen, umriihren
und ziehen lassen, Abschmecken und eventuell salzen und pfeffern. Das gebratene Zucchi-
nigemiise auf einem Servierteller anrichten und heif3 servieren.

Empfohlener Wein Fiano d’ Avellino

Mengenangabe: 4 Personen
Garzeit: 20 Minuten
Vorbereitung: 10 Minuten
Pro Portion: 186 kcal

11.140 Zucchinipuffer
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700 g Zucchini 120 g Paniermehl

Salz 100 g Kasséri-Kése oder Emmentaler, frisch
1 Zwiebel mittelgrofe gerieben

20 g Butter Pfeffer, frisch gemahlen

1 Bd. Petersilie Mehl etwas

2 Eier 9 EL Oliven- oder Sonnenblumendl zum
1 TL Minze oder Dill feingehackte Ausbacken

1. Die Zucchini waschen, die Stiel- und Bliitenansétze entfernen und in Scheiben schneiden.
In Salzwasser in etwa 10 Minuten garen.

2. Die Zucchini gut abtropfen lassen und piirieren, dann in eine Schiissel geben.

3. Die Zwiebel zu den Zucchini reiben. Die Butter zerlassen. Die Petersilie waschen,
trockenschiitteln und ohne die groben Stiele fein hacken.

4. Die Eier, die zerlassene Butter, die Kriauter, das Paniermehl und den Kise unter die
Zucchini rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mischung etwa 5 Minuten stehen
lassen.

5. Die Hénde leicht eindlen und aus jeweils 1 El. von der Zucchinimasse etwa 1 cm dicke
Puffer formen. Etwas Mehl auf einen Teller geben. Die Puffer leicht darin wenden.

6. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Puffer nacheinander im heiBen Ol von beiden
Seiten in etwa 2 - 3 Minuten goldgelb backen. Aus der Pfanne nehmen und die Puffer auf
Kiichenpapier entfetten.

Mengenangabe: 12 Puffer
Zubereitungszeit 60 Minuten
960 kJ

11.141 Zucchinipuffer

500 g Zucchini Salz

2 Zwiebeln schwarzer Pfeffer (a. d. Miihle)
2 Bd. Dill 100 ml Olivenol

4 Eier glatte Petersilie zum Dekorieren
60 g Mehl 2 Becher Sahnejoghurt (a 150 g)

Zucchini waschen, Stielansatz und Bliite abschneiden. Zucchini mit dem Schnitzelwerk
grob raspeln. Zwiebeln pellen und fein wiirfeln, Dill hacken. Die Eier nach und nach unter
das Mehl rithren, so daf} ein glatter Teig entsteht. Gut mit Zucchini, Zwiebeln, Dill, Salz
und Pfeffer vermischen. In zwei Pfannen je 1 EL Olivendl auf 3 oder Automatik-Kochstelle
12 erhitzen. Pro Puffer 1 EL Teig hineingehen und etwas auseinanderstreichen. Die Puffer
von jeder Seite 2 - 3 Min. auf 2 oder Automatik- Kochstelle 8 - 10 braten, bis sie goldbraun
sind. Auf eine vorgewidrmte Platte legen und mit gezupfter Petersilie dekorieren. Den
Sahnejoghurt extra dazu servieren.
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Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 20 Minuten
Pro Portion: 63 kcal / 262 kJ

11.142 Zucchiniring mit Tomaten

2 Zucchini (ca. 350 g) 2 EL. Halbrahm

1 TL Margarine oder Butter 3 Eier

5 dl Gemiisebouillon 4 Tomaten

75 g Vollweizengriel3 1 Bd. Basilikum

1 EL Margarine oder Butter wenig Salz

2-3 EL geriebener Sbrinz Pfeffer aus der Miihle

Form: Die Form mit weicher Margarine oder Butter ausstreichen und in den Kiihlschrank
stellen.

Gemiise: Zucchini in Wiirfelchen schneiden, in der warmen Margarine oder Butter
zugedeckt auf kleinem Feuer knapp weich dimpfen.

Grie3: Die Bouillon aufkochen, Griel unter stindigem Riihren mit dem Schwingbesen
beifiigen, Hitze reduzieren, 10 Minuten kocheln, leicht auskiihlen.

Zubereiten: Geriebenen Kise, Halbrahm und Eier unter den Brei rithren. Zucchiniwiirfel
darunterziehen, in die vorbereitete Form geben.

Garen: Ring mit Alufolie zudecken. Boden eines ofenfesten Geschirrs mit einem Lappen
belegen, die Form hineinstellen, mit siedendem Wasser bis zu 2/3 auffiillen. Ca. 45
Minuten in der Mitte des auf 160 Grad vorgeheizten Ofens garen.

Tomaten: in Wiirfelchen schneiden, einige Basilikumblittchen fiir die Garnitur beiseite
legen, den Rest klein schneiden, wiirzen. Alle Zutaten in einer weiten Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze kurz dampfen.

Anrichten: Den Zucchiniring vom Rand 16sen, auf eine Platte stiirzen und mit den Tomaten
anrichten. Mit Basilikumblittchen garnieren. Beilage: Kopfsalat mit einer Zitronen-
Joghurt-Sauce (ohne Ol) zubereitet und Vollkornbrot.

Als Vollwertmenii: Vorspeise: Klare Vollkornsuppe Hauptgericht: Zucchiniring mit Toma-
ten Dessert: Beerendessert

Mengenangabe: 1 Ringform von 1 1 Inhalt

11.143 Zucchinirollchen mit Mozzarella und Frischkisefiillung auf Tomaten-
kompott

Pfeffer, Salz 1 TL Balsamico
Basilikum 1 EL Rapsol
2 Kapuzinerkressebliiten 1/8 1 Gemiisebriihe
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1 1/2 EL Sonnenblumenkerne 3 EL Quark

1 TL Petersilie 40 g Mozzarella

1 TL Schnittlauch 1 Friithlingszwiebel

1 EL Semmelbrosel 2 Tomaten

1 Knoblauchzehe 1/2 Paprikaschote, rot oder gelb
1/8 1 Tomatensaft 1 klein. Zwiebel

2 EL Frischkise 1 Zucchini

Zucchini kalt abwaschen, mit Kiichenkrepp trocknen, lings in 1 cm dicke Scheiben
schneiden, in etwas heiBem Rapsdl beidseitig kurz anbraten. Zwiebel schilen, eine Hilfte
in Ringe schneiden, andere Hilfte fein wiirfeln; rote oder gelbe Paprika entkernen,
sdubern, wiirfeln. Frithlingszwiebelgriin in Roéllchen schneiden; Petersilie, Schnittlauch
fein schneiden; Tomaten abziehen, entkernen, wiirfeln. Mozzarella und Knoblauch fein
wiirfeln. Quark, Frischkise, Mozzarella, Zwiebelwiirfel, Schnittlauch, Petersilie, Paprika,
Semmelbrosel gut vermengen, mit etwas Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Késefiillung auf
Zucchinischeiben aufstreichen, einrollen, mit Zahnstocher zusammen stecken, Rollchen
in eine Pfanne setzen, mit etwas Gemiisebriithe angieflen, im Ofen bei 160 °C ca. 8-10
Minuten garen. Sonnenblumenkerne in etwas heilem Rapsol angehen lassen, Griin von
Frithlingszwiebel und Knoblauch zufiigen, Tomatenwiirfel kurz mit anschwenken, mit To-
matensaft aufgieBen, leicht kocheln lassen, mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.
Tomatenkompott auf flachen Teller als Spiegel angieBen, Zucchinirdllchen darauf setzen,
Zwiebelringe obenauf geben, mit Kapuzinerkressebliite und Basilikum garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

11.144 Zucchinisoufflé

1 Zwiebel mittelgrofle Salz

2 EL Butter weiller Pfeffer, frisch gemahlen

750 g Zucchini 1 Prise(n) Muskatnuss, frisch gerieben
2 Knoblauchzehen 1 Msp. Cayennepfeffer

1 Bd. glatte Petersilie, frisch gehackt 5 Eiweil3

250 g Sahnequark 1 Msp. Backpulver

5 Eigelb 2 EL Parmesan, frisch gerieben

1. Die Zwiebel schilen und fein hacken. 1 El. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebel darin weich braten.

2. Die Zucchini waschen, putzen und mittelfein raspeln. Unter die Zwiebel mischen und
etwa 5 Minuten diinsten. Die Hilfte in eine Schiissel fiillen. Den Knoblauch schilen und
iber die Pfanne driicken und alles noch etwa 5 Minuten diinsten. Dann im Mixer piirieren
und leicht abkiihlen lassen.

3. Die Petersilie und den Quark zu den Zucchiniraspeln geben. Das Zucchinipiiree und
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die Eigelbe dazugeben. Alles gut mischen und mit Salz, Pfeffer, dem Muskat und dem
Cayennepfeffer kriftig wiirzen.

4. Den Backofen auf 180° vorheizen.

5. Die Eiweifle mit dem Backpulver sehr steif schlagen und gleichmiBig unter die Masse
heben. Eine groBe Soffléform mit der restlichen Butter fetten und den Boden mit dem
Parmesan ausstreuen. Die Soufflémasse hineinfiillen und im Backofen (unten) etwa 40
Minuten garen. Das Soufflé sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
1300 kJ

11.145 Zucchinitortchen

150 g tiefgekiihlter Blitterteig (3 Platten) 0.5 TL Oregano getrockneter

250 g Zucchini 2 Eier

1 EL Butter 50 g Appenzeller, frisch gerieben
1 Knoblauchzehe Muskatnuss, frisch gerieben

Salz 2 TL Sesam gerdsteter
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen Mehl fiir die Arbeitsfliche

1. Den Blitterteig auftauen lassen. Jede Platte messerriickendick auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen und vierteln. Vier Férmchen von etwa 8 cm Durchmesser kalt
ausspiilen und mit dem Teig auslegen, dabei einen 2 cm hohen Rand hochdriicken. Den
Backofen auf 220° vorheizen.

2. Die Zucchini von den Stielansitzen befreien, waschen und in ganz feine Scheiben
hobeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zucchini darin bei mittlerer Hitze in
etwa 3 Minuten weich diinsten. Den Knoblauch schilen und dazupressen. Die Zucchini mit
Salz, Pfeffer und dem Oregano wiirzen.

3. Die Eier verquirlen, den Kise unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, den
Sesam einstreuen.

4. Die Zucchini in den Férmchen gleichméBig verteilen und mit der Eier-Kése-Mischung
ibergieBen. Im Backofen (unten) etwa 15 Minuten backen, dann in die Mitte schieben und
bei 200° in etwa 10 Minuten fertigbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
1200 kJ

11.146 Zucchinitorte
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125 g Mehl 1 EL Zitronensaft

5 frische Eier 1 EL glatte Petersilie, grobgehackt

60 g Butter Pfeffer

Salz Knoblauchpulver

600 g Zucchini 450 ml Milch

1 rote Paprikaschote 100 g Allgduer Emmentaler, grobgeraffelt
1 EL geriebener Meerrettich 3 EL gehobelte Haselnusskerne

Aus Mehl, einem Ei, Butter und 1/2 TL Salz einen Miirbeteig kneten. In Folie gepackt
eine Stunde kiihlen. Eine Pie-Form (30 cm Durchmesser) damit auslegen. Fiir die Fiillung
Zucchini in Stifte, Paprikaschote in kleine Stiicke schneiden, mit Meerrettich, Zitronensaft,
Petersilie, Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver vermischen. Die Fiillung auf dem Teig
verteilen. Die restlichen Eier mit der Milch verquirlen, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und Zucchini giefen. Geriebenen Kise und Haselnussblittchen dariiberstreuen. Bei 200 °C
ca. 45 Minuten backen. Mit Petersilie garnieren. Dazu passt ein gemischter Salat.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120
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12 Kuchen, Gebick, Pralinen

12.1 Ananas-Zucchini-Kuchen

1 klein. Dose Ananasscheiben 255 g Ab- 1 TL Backpulver

tropfgewicht 1 TL Natron

250 g Zucker 11/2 TL gem. Zimt

1 Pkg. Vanillinzucker geriebene Muskatnuss

3 Eier 250 g geraspelte Zucchini

1 Prise Salz 125 g gehackte Walnusskerne
1/4101 100 g Rosinen

450 g Mehl

Abgetropfte Ananasscheiben wiirfeln. Zucker, Vanillinzucker, Eier, Salz und Ol schaumig
schlagen. Mehl, Backpulver, Zimt, Natron und Muskat unterrithren. Ananasstiicke, Zuc-
chini, Walnusskerne und Rosinen unter den Teig heben. Alles in eine gut gefettete und
bemehlte 26er Napfkuchenform fiillen. Bei 160-180 Grad ca. 60 Minuten backen. Nach
dem Backen den Kuchen ca. 5 Min. in der Form auskiihlen lassen und dann stiirzen.

12.2 Tunfischtarte

Miirbeteig 200 g Tunfisch (Dose)
250 g Mehl 200 g geriebener Emmentaler
1/2 TL Salz 100 g Sahne
125 g Butter 2 Eier
1 Ei Salz
Fiillung 2 TL Thymian
300 g Zucchini Pletfer

Mehl, Salz, Butterflockchen und Ei mit dem Knethaken des Riihrgerdtes, dann mit
den Hinden schnell zu einem Teig kneten. Teig in ein feuchtes Tuch wickeln und im
Kiihlschrank ca. 30 Minuten ruhen lassen. Dann den Teig ausrollen und in eine gefettete
Springform (26 cm Y) legen. Einen Rand hochziehen, den Teig mehrmals einstechen und
etwa 10 Minuten bei 200°C (vorgeheizt) vorbacken.

Zucchini in Scheiben schneiden und in kochendem Wasser etwa 2 Minuten blanchieren.
Kalt abbrausen, abtropfen lassen. Tunfisch abtropfen lassen, zerpfliicken und auf dem Teig
verteilen. Zucchinischeiben darauf legen. Emmentaler mit Sahne und Eieren verquirlen.
Sauce mit Salz, Pfeffer und Thymian kréftig wiirzen und iiber den Tunfisch gieBen. 30



176

Minuten goldbraun backen.

12.3 Zucchini-Nuss-Cake

2 Eigelb
150 g Akazienhonig
1/2 Zitrone, abgeriebene Schale, und

12 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

50 g Pistazien
150 g feines Weizenvollmehl (Haushalt-
mehl)

1 EL Zitronensaft 1/2 TL Backpulver

1 Prise Salz 2 Eiweil, steif geschlagen
1 Pr%se Muskat GARNITUR

wenig Ingwer- und Kardamompulver 1/2 dl Wasser

1/2TL ernt. ' ' _ 1 EL Akazienhonig

150 g Zucchini, an der Bircherraffel gerie- /2 TL Zitronensaft

ben

1 klein. Zucchini
100 g gemahlene Haselniisse 1 EL Pistazien, gehackt
Vorbereiten: Form mit Backpapier auskleiden. Pistazien grob hacken.

Teig: Alle Zutaten bis und mit Zimt mit den Schwingbesen des Handriihrgerites riihren, bis
die Masse heller ist. Zucchini, Haselniisse und Pistazien beigeben. Mehl und Backpulver
abwechslungsweise mit dem Eischnee sorgfiltig daruntermischen. Teig in die vorbereitete
Form fiillen.

Backen: ca. 60 Minuten in der unteren Hilfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Garnitur: Wasser, Honig und Zitronensaft zusammen aufkochen. Zucchini schrig in
2 mm diinne Scheiben schneiden, in den Honigsirup geben, bei kleiner Hitze weich
kocheln. Herausnehmen, ausgekiihlten Cake damit garnieren. Sirup zur Hilfte einkocheln,
Zucchinischeiben und Cake damit bestreichen, Pistazien dariiberstreuen.

Hinweis: In Folie eingepackt, im Kiihlschrank problemlos ein paar Tage aufbewahren. Im
Tiefkiihler sind sie 2-3 Monate haltbar.

Mengenangabe: 1 Cakeform von ca. 25 cm

12.4 Zucchini-Schokoladen-Cake

750 g Margarine oder Butter 2 EL. Wasser

200 g Zucker 200 g Zucchetti, mit der Rostiraffel gerieben
1/2 TL Salz 50 g gemahlene Mandeln

3 Eier 200 g Mehl

100 g dunkle Schokolade, grob zerbrockelt 1 TL Backpulver

Die Cakeform ganz mit Blechreinpapier auslegen. Margarine oder Butter weich riihren,
Zucker und Salz druntermischen. Die Eier beigeben und weiterriihren, bis die Masse hell
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ist. Die Schokolade mit dem Wasser im nicht zu heiflen Wasserbad schmelzen, Schiissel
aus dem Wasserbad nehmen, Schokolade glatt rithren und unter die Masse mischen. Die
Zucchetti und Mandeln zugeben, gut mischen. Mehl und Backpulver dazusieben, unter die
Masse rithren. Sofort in die vorbereitete Form fiillen.

Backen: Ca. 55 Minuten auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 1 Cakeform von 30 cm Lénge

12.5 Zucchini-Torte

fiir den Teig fiir die Creme
325 g Dinkelmehl 100 g weille Schokolade
100 g fein gemahlene Mandeln 150 g weiche Butter
350 g Rohrzucker 1 Pkg. Vanillezucker
5 g Matcha Teepulver zum Kochen und 3 Eier
Backen 1 Prise Salz
1 Pkg. Backpulver griine Lebensmittelfarbe (je nach Farb-
1 Prise Salz wunsch 1-2 Packchen)
300 g Zucchini-Raspeln Zutaten fiir die Deko
4 Eier 2 Becher Schlagsahne (a 250 g)
200 g (kriftiges) Olivenol 1 Pkg. Vanillezucker
1 Schnapsglas Puderzucker 2 Pkg. Sahnesteif
2 Schnapsgliser Tequila geraspelte Zucchinischale

1/2 Limette, Saft von

Fiir den Teig zunichst die trockenen Zutaten gut vermischen, also Mehl, Backpulver und
Matcha Teepulver, dann Zucker, Mandeln und Salz dazu geben. Die Zucchini vierteln
und die Kerne heraustrennen. Die werden nicht verwendet, weil sie den Teig zu wéssrig
machen wiirden. Den Rest der Zucchini grob raspeln, so dass am Ende 300 g Raspeln
entstehen. Zucchiniraspeln, Eier und Olivendl zu den trockenen Zutaten geben und die
Masse gut verrithren. Den Boden einer Springform (26 cm) mit Backpapier auslegen,
den Teig hineinfiillen und im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad Umluft etwa 50 bis 60
Minuten backen. Wenn der Kuchen ein wenig abgekiihlt ist, wird er mit einem Cocktail
verfeinert. Dazu Puderzucker, Limettensaft und Tequila verrithren und iiber die noch
warme Kuchenoberfliche traufeln. Wenn der Kuchen ganz ausgekiihlt ist, bekommt er
eine Cremehaube. Dazu weille Schokolade im Wasserbad schmelzen. Auflerdem die Eier
trennen. Die Butter mit dem Vanillezucker schaumig schlagen. Das Eigelb hinzufiigen
und schlieBlich noch die geschmolzene, leicht abgekiihlte Schokolade unterrithren. Nach
Wunsch Lebensmittelfarbe hinzugeben. In einer zweiten Schiissel das Eiweil mit einer
Prise Salz steif schlagen und ebenfalls unter die Schokocreme heben. Den ausgekiihlten
Kuchen mit einem Tortenring umspannen und die Masse auf dem Boden verteilen und
glatt streichen. Nun muss die Torte gut durchkiihlen, am besten iiber Nacht. Fiir die Deko
mit Schlagsahne verzieren, zum Beispiel Sahnetupfen auf die Oberfliche geben und den
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Tortenrand mit Sahne verzieren. Ein wenig Zucchinischale raspeln und die feinen Faden
iber die Torte oder die Sahnetupfen streuen.

12.6 Zucchinikuchen

150 g HaselnuB3kerne 500 g Mehl

500 g Zucchini 1 Pkg. Backpulver
200 g Butter oder Margarine 3 TL Zimt

300 g Zucker Puderzucker

3 Eier

Haselniisse und Zucchini reiben. Aus Butter oder Margarine, Zucker, Eiern, Mehl, Back-
pulver und Zimt einen Riihrteig bereiten, Haselniisse und Zucchini unterrithren, Teig in
eine gefettete Springform fiillen und in den kalten Backofen setzen. E: unten. T: 175°C
/ 50 bis 60 Minuten, 5 Minuten 0. Nach dem Auskiihlen den Kuchen mit Puderzucker
bestduben.

Mengenangabe: 1 Portion

12.7 Zucchinikuchen

3 Eier 1 TL Natron

2 Tassen Zucker 1 TL Backpulver

1 Tasse Ol eine Handvoll gemahlene Haselniisse (ca. 75
3 Tassen Mehl [3)

2 Tassen geriebene Zucchini evtl. Schokolade als Dekor, Sorte und Men-
1 Fldschchen Vanillearoma ge je nach Geschmack, z. B. weille Schok

2 TL Zimt

Bei der Mengenangabe *Tasse’ geht Trude Neuhaus von einer herkdmmlichen Kaffeetasse
aus. Sie fasst etwa 180 ml.

Zunichst werden alle trockenen Zutaten gut miteinander vermischt. Also Zucker, Mehl,
Zimt, Backpulver, Natron und Haselniisse in einer Schiissel gut vermengen. Dann nach und
nach die Eier und das Ol dazu geben und zu einem glatten Teig verriihren. AuBerdem die
geriebenen Zucchini beifiigen. Den Teig in eine eingefettete Kastenform geben. Den Ofen
auf 200 Grad vorheizen (bei Umluft 175 Grad) und den Zucchinikuchen etwa 50 bis 60
Minuten backen.

Wer mag, kann den ausgekiihlten Zucchinikuchen noch mit Schokolade dekorieren. Trude
Neuhaus schmilzt dazu weille Schokolade in einem Wasserbad und fiillt die fliissige
Schokolade in einen Spritzbeutel. So iiberzieht sie den Kuchen mit einem feinen Netz
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aus weiller Schokolade und setzt darauf auBerdem noch als Kontrast ein paar dunkle
Schokotropfchen.

12.8 Zucchinikuchen

Teig 1 TL Backpulver
3 Tasse Mehl 1/2 TL Salz
2 Tasse Zucker 1 Pkg. Vanillinzucker
1 Tasse HaselnuBkerne, geriebene 3 Eigelb
2 Tasse Zucchini, grob geraspelte 1 Tasse Ol
2 TL Zimt 3 Eiweil}

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten.
Eiweil} steif schlagen und unterheben. Teig in eine gerettete Kranzform fiillen und in den
vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T.- 1 75 C /45 bis 50 Minuten, 5 bis 10 Minuten 0.
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13 Marmeladen, Konfitiiren

13.1 Zucchini-Walnuss-Quiche

150 g Weizenmehl (Type 1050)

75 g Weizenbackschrot (Type 1700)
1 Ei

125 g Butter

Muskatnuss

Salz

500 g Zucchini

3 Eier

125 ml Sahne

3 gehackte Knoblauchzehen
50 g gehackte Walniisse

50 g geriebener Emmentaler
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

181

Den Ofen auf 190 °C vorheizen. Aus Mehl, Butter, 1 Ei, Salz und einer Prise Salz und
Muskatnuss wie unter "Miirbeteig’ beschrieben einen Teig kneten. Danach 1/2 Stunde
ruhen lassen. Fiir den Belag die gewaschenen Zucchini in 1/2 cm dicke Scheiben schnei-
den. In kochendem Wasser blanchieren, sofort kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.
Eine Quicheform mit Butter auspinseln, den Teig in der Form auseinander driicken und am
Rand hoch ziehen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C 10 Minuten vorbacken. In der
Zwischenzeit die Eier mit der Sahne und den Gewiirzen verquirlen, den Kise zufiigen. Die
Form aus dem Ofen nehmen, Zucchinischeiben schuppenformig auf dem Teig verteilen, die
Walniisse dariiberstreuen. Die Quiche mit der Eier-Sahne begieen und weitere 25 Minuten

bei 190 °C backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
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14 Mehlspeisen, Nudeln

14.1 Bandnudeln mit Zucchini in Safransauce Fettuccine alle zucchine e zaf-

ferano
500 g Bandnudeln (Fettuccine) 1 TL Safranfiden
700 g Zucchini 60 g Butter
2 Zwiebeln 6 EL frisch geriebener Parmesan
250 ml siile Sahne frisch gemahlener Pfeffer, Salz

Zwiebelwiirfel in Butter glasig diinsten, zerkleinerte Zucchini dazugeben, weich diinsten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne dazugieen, Safran einstreuen und auf die Hélfte
einkochen lassen.

Die ’al dente’ gekochten Fettuccine in der Sauce wenden, den geriebenen Kise einstreuen
und servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.2 Basilikum-Pasta mit Zucchini

Basilikum-Pasta 1 Knoblauchzehe, gepresst
4 rechteckig ausgewallte Pasta-Teige (je ca. 1 TL Olivendl oder anderes Ol
56x16 cm) 1 dl Weillwein
wenig Wasser zum Bestreichen 1/2 dl kriftige Gemiisebouillon
2 Bd. Basilikum, Blitter abgezupft 500 g gelbe Zucchini, in feinen Streifen

Salz, Pfeffer, nach Bedarf
Salzwasser, siedend
2 EL Basilikumblitter, fein geschnitten

Zucchini-Gemiise
1 Zwiebel, fein gehackt

Ein Teigblatt entrollen, etwas diinner auswallen, quer halbieren. Eine Hélfte mit wenig
Wasser bestreichen, Basilikumblitter (je 1-2) im Abstand von ca. 2 cm darauf verteilen.
Die andere Teighilfte ebenfalls mit wenig Wasser bestreichen und darauf legen, mit dem
Wallholz dariiber wallen. Teigblatt mit dem Teigradchen in Rechtecke von ca. 8x7 cm
schneiden, auf ein Backpapier legen. Mit den restlichen Teigrollen gleich verfahren.
Zucchini-Gemiise: Ofen auf 60 Grad vorheizen, Schiissel und Teller vorwiarmen. Zwiebel
und Knoblauch im warmen Ol andimpfen. Wein und Bouillon dazugieBen, aufkochen.
Hitze reduzieren, Zucchini-Streifchen ca. 2 Min. mitkdcheln, wiirzen, von der Platte
ziehen. Basilikum-Pasta ca. 5 Min. al dente kochen, abtropfen, mit etwas Kochwasser in
die vorgewidrmte Schiissel geben, warm stellen. Zucchini-Streifchen heifl werden lassen,
Basilikum beigeben, mit der Pasta auf den vorgewidrmten Tellern anrichten.
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Lisst sich vorbereiten: Basilikum-Pasta ca. 1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt kiihl
stellen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Pro Person: 406 kcal / 1700 kJ; E16 g, F8 g, KH63 g

14.3 Bunte Gemiisequiche

200 g Mehl 200 g Quark

Salz 3 EL Joghurt

3EL Ol 3 Eier

1 Eigelb 2 Knoblauchzehen

500 g Tomaten weiller Pfeffer, frisch gemahlen

2 Zucchini (etwa 350 g) 5 eingelegte Peperoni aus dem Glas
1 Bd. Friihlingszwiebeln 12 Oliven schwarze

1 Bd. Petersilie (groB3) Mehl Fiir die Arbeitsflache:

400 g Schafkise griechischer Ol Fiir die Form:

1. Das Mehl mit 1 kriiftigen Prise Salz, dem Ol, dem Eigelb und knapp 100 ml lauwarmem
Wasser zu einem geschmeidigen glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen
und zugedeckt bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2. Inzwischen die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, kurz darin ziehen lassen,
kalt abschrecken, hiuten und in kleine Wiirfel schneiden, dabei die Stielansitze entfernen.
Die Zucchini waschen, putzen und etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Friih-
lingszwiebeln putzen, waschen und mit dem zarten Griin in feine Ringe schneiden. Die
Petersilie waschen, trocken schwenken und ohne die groben Stiele sehr fein hacken.

3. Den Schafkise mit einer Gabel so fein wie moglich zerdriicken. Mit dem Quark, dem
Joghurt und den Eiern verrithren. Den Knoblauch schilen und durch die Presse dazu
driicken. Die Schafkisecreme mit Pfeffer und, wenn der Kése sehr mild ist, mit ganz wenig
Salz abschmecken.

4. Den Teig noch einmal durchkneten, dann auf wenig Mehl in GréBe einer Form von 28
cm Durchmesser ausrollen. Die Form mit Ol ausstreichen und mit dem Teig auskleiden,
dabei einen Rand von etwa 3 cm hochziehen. Den Backofen auf 180 ° vorheizen.

5. Das Gemiise und die Schafkisecreme lagenweise in die Form schichten. Dabei mit
Gemiise beginnen und mit Schafkédsecreme abschlieSen. Die Peperoni abtropfen lassen und
mit den Oliven dekorativ auf dem Gemiisekuchen verteilen.

6. Die Quiche im heilen Ofen (Mitte, Gas Stufe 2) in etwa 1 Stunde backen, bis die
Schafkisecreme fest ist.

Schmeckt auch kalt gut.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 120 Minuten



14.4 Crepes mit Zucchini und Mais 185

1900 kJ

14.4 Crepes mit Zucchini und Mais

8 Crepes mit 15 cm Durchmesser Pfeffer

10 g Butter Fiir die Maisfiille:

Fiir die Zucchinifiille: 200 g Maiskorner aus der Dose
100 g Zucchini 1.5 dl Béchamel
1.5 dl Béchamel Pfefter
15 g Butter Zum Dekorieren:

Salz 2 EL gehackte Petersilie

Die Zucchinifiille zubereiten: die Zucchini mit einem feuchten Tuch abreiben, der Léinge
nach halbieren und in Scheiben schneiden. In einer kleinen Pfanne die Butter schmelzen
und die Zucchini 4-5 Minuten bei mittlerer Hitze anrésten. Mit einer Bratschaufel rithren
bis sie leicht goldgelb sind. Leicht salzen und pfeffern. Auskiihlen lassen und das Béchamel
einriihren.

Die Maisfiille zubereiten: die. Maiskorner waschen, abtropfen, in das Béchamel einriihren
und pfeffern. Den Backofen auf 170° vorheizen.

Vier der Crepes mit der Zucchinifiille fiillen: einen Mittelstreifen mit einem Loffel
bestreichen und zusammenrollen. Die anderen vier Crepes auf die gleiche Art mit der
Maisfiillefiillen.

Eine feuerfeste Form - grof3 genug um die acht Crepes nebeneinander aufzunehmen - leicht
befetten und die Crepes abwechselnd hineinlegen. In den Ofen geben und 10 - 15 Minuten
backen. Mit der gehackten Petersilie dekorieren und in der Form servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Garzeit: 20 Minuten
Zubereitung: 20 Minuten

14.5 Farfalle mit Zucchini

400 g Farfalle 1 Zwiebel
100 g Stracchino (Kése) Olivendl
4 Zucchini Salz

3 Tomaten Pfeffer

Zwiebel abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Zucchini putzen, griindlich waschen
und abtropfen lassen. In runde Scheiben schneiden. Tomaten in kochendem Wasser
iberbrithen, abgiefen und pellen, dann halbieren und entkernen. Das Fruchtfieisch grob
hacken.
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Den Kise zerbrockeln. In einer beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen und die Zwiebel
sanft anbraten. Zucchini zugeben und fiinf Minuten bei schwacher Hitze anbraten. Tomaten
zugeben, Salz und Pfeffer zufiigen und weitere zehn Minuten garen, bis die Zucchini weich
sind.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Nudeln al dente garen und abgieBen.
Zu den Zucchini in die Pfanne geben. Den Kise zugeben und unter Rithren wenige Minuten
ziehen lassen. Nudeln auf vier Teller verteilen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten

Garzeit: 25 Minuten

Empfohlener Wein Valdadige bianco

14.6 Fusilli mit Paprika, Auberginen und Zucchini

400 g Fusilli 1 EL gehackte Petersilie
1 Aubergine 1 Brithwiirfel

2 Zucchini o)

1 klein. gelbe Paprika Salz

1 klein. rote Paprika Pfeffer

1 Knoblauchzehe

Alle Gemiise putzen. Auberginen und Zucchini wiirfeln und die Paprika in kleine Rauten
schneiden.

In einer groBeren Pfanne Ol, den halbierten Knoblauch und das Gemiise kalt einfiillen, bei
starker Hitze unter hidufigem Riihren einige Minuten ziehen lassen, dann Brithwiirfel und
etwas Wasser zugeben, aufkochen und das Gemiise garen; es soll noch etwas bissfest sein.
Falls notig salzen.

Inzwischen reichlich Salzwasser aufkochen und die Nudeln garen. Kurz bevor die Nudeln
abgegossen werden, Petersilie zu der So3e geben.

Nudeln abgielen, mit der Sofe vermengen, mit reichlich Pfeffer und eventuell etwas
kaltem Ol wiirzen. Um die SoBe noch wiirziger zu machen, Zwiebeln anbraten und zu dem
Gemiise geben.

Aus Apulien.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 10 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

14.7 Fusilli, Ricotta und Zucchini
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500 g Fusilli oder Penne 6 EL Olivenol
400 g Zucchini 2 Knoblauchzehen
100 g Ricotta einige Basilikumblitter

50 g geriebenen Pecorino und 50 g Parmesan  Salz
1 groB. Prise Muskatnuss, frisch gerieben

In einer antihaftbeschichteten Pfanne den Knoblauch in 4 EL Ol erhitzen und die in kleine
Stiicke geschnittene Zucchini und die Basilikumblitter hinzugeben, salzen und die Pfanne
zudecken.

Die Zucchini bei schwacher Hitze fiir 20 Minuten kodcheln lassen, ab und zu umriihren.
Sollten die Zucchini zu trocken werden und an den Pfannenboden kleben, einen halben
Schopfloffel warmes Wasser hinzufiigen. Die Zucchini sollten gut gar sein.

In eine Schiissel, in der auch die Mehlspeisen, Nudeln Platz hat die erkalteten Zucchini
hineingeben, zusammen mit dem Ricotta, dem geriebenen Kise und der Muskatnuss mit
einer Gabel gut zerdriicken und zu einer Creme verarbeiten.

Die Mehlspeisen, Nudeln nach Anleitung al dente kochen aber nicht komplett abgiefen.
In die Schiissel zu der Zucchinicreme geben, 2 bis 3 EL des Nudelwassers, 2 EL 01
hinzugeben und alles gut miteinander vermischen. Mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken, mit Basilikumbléttchen garnieren und heil} servieren.

Tipp: Auch andere Nudelsorten sind geeignet. Als Getrink empfiehlt sich ein kréftiger
Chardonnay. Die Zucchinicreme kann auch vorbereitet werden, erst zum Schluss mit der
Mehlspeisen, Nudeln mischen - ideal fiir Géste.

Mengenangabe: 6 Portionen

14.8 Garganelli mit griinen Bohnen und Zucchini

300 g Garganelli einige Blitter Basilikum
150 g griine Bohnen 5 EL Olivenol

3 Zucchini Salz

2 Zwiebeln Pfeffer

2 Mohren

Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen. Zucchini putzen, waschen, abtropfen und in
Streifen schneiden. Mohren putzen, schaben, waschen und in Streifen schneiden. Zwiebeln
abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Basilikum waschen, abtrocknen und in diinne
Streifen schneiden.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Bohnen fiinf Minuten garen,
abgieBen und beiseite stellen.

In einem anderen Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Mohren vier Minuten garen
und abgieflen.

In einem Topf Ol erhitzen und Zwiebel sanft anbraten, ohne dass sie briunt. Zucchinistrei-
fen zugeben und zwei Minuten anbraten. Bohnen und Mohren zufiigen, salzen, pfeffern
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und sechs Minuten garen. Dabei héufig rithren. Mit Basilikum bestreuen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Garganelli al dente garen und
abgieBen. Mit der Gemiisesofle gut vermischen und sofort servieren. Garganelli sind eine
typische Nudelsorte der Emilia Romagna, die man heute auch industriell gefertigt kaufen
kann.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 40 Minuten

Garzeit: 35 Minuten

Empfohlener Wein Bianco di Custoza

14.9 Gemiiselasagne

Gemiise Petersilie, Thymian, Oregano nach Ge-
3 EL Olivenol schmack
1 Zwiebel, in feine Wiirfel Salz, Pfeffer, Chilipulver

2 Knoblauchzehen, in feine Wiirfel Sauce

2 Karotten, in kleine Wiirfel 1 Grundrezept Béchamelsauce

1 Knolle' lz'eflchel,' in fei'r.le Scheiben 200 g Geriebener Kise (Gouda/
1 Zucchini, in kleine Stiicke Emmentaler)

1 Stange Staudensellerie, in kleine Wiirfel

1 Dos. Tomaten, stiickig Lasagneplatten

9-12 Lasagneplatten ohne Vorkochen

Tomaten abgieBen und die Fliissigkeit in die Auflaufform geben.

Gemiise portionsweise in heifem Ol andiinsten, Tomaten dazugeben, mit Salz, Pfeffer,
Chilipulver und Kriutern abschmecken.

Béchamelsauce nach Rezept zubereiten.

Eine Schicht Lasagneplatten in die Auflaufform einlegen, die Hilfte Gemiise darauf
verteilen, mit Lasagneplatten auslegen und den Rest Gemiise darauf verteilen. Wieder
eine Schicht Lasagneplatten und die Hilfte der Béchamelsauce darauf geben. Die letzte
Schicht Lasagneplatten auslegen und mit der tibrigen Béchamelsauce iibergieen. Den
geriebenen Kése darauf streuen und in den auf 170°C vorgeheizten Backofen stellen und
35-40 Minuten goldbraun backen.

Mengenangabe: 4-6 Portionen

14.10 Gratinierte Gemiise-Farfalle

Salz 4 Tomaten
400 g Farfalle 1 klein. Dose Gemiisemais (425 ml)
500 g Zucchini 3 Eier
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200 ml Sahne 1/2 TL getrockneter Thymian
Pfeffer aus der Miihle 125 g geriebener Greyerzer-Kise
1/2 TL getrockneter Oregano (ersatzweise mittelalter Gouda)

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. In einem groB3en Topf reichlich Salzwasser aufkochen
lassen. Die Nudeln darin nach Packungsanleitung bissfest garen. Abgieflen, abschrecken
und gut abtropfen lassen.

Zucchini abbrausen, putzen und in feine Scheiben teilen. Die Tomaten waschen, vom
griinen Stielansatz befreien und grob wiirfeln. Mais gut abtropfen lassen.

Eier, Sahne, Salz, Pfeffer und Kriuter verquirlen. Eine groe Auflaufform fetten. Nudeln
mit dem Gemiise mischen und in die Form geben. Mit der Eiersahne iibergiefen. Den
Kése gleichméBig dariiber verteilen und im Ofen ca. 30 Min. iiberbacken. Sobald die
Eier-Sahne-Masse gestockt ist, die Gemiise-Farfalle herausnehmen und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 20 Min.

Backen ca. 30 Min.

pro Person: 760 kcal; E 34 g, F29 g, KH 88 g

14.11 Kise-Gemiise-Lasagne

500 g griine Lasagneblitter 1 Zwiebel
200 g Pecorino-Kise Butter

200 g Stracchino-Kése Olivenol

4 EL Parmesan-Kise Gemiisebriihe
400 g griine Spargel Salz

400 g Zucchini Pfeffer

150 g fliissiger Rahm

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, salzen. Die Lasagneblitter einzeln und immer
nur wenige auf einmal eintauchen, herausnehmen und auf einem Geschirrtuch zum
Trocknen auslegen.

Die Fiille zubereiten: Zwiebel schilen und hacken. Zucchini waschen, Enden entfernen
und in Scheiben schneiden. Die harten Enden der Spargel entfernen und den Rest in Stiicke
schneiden.

In einer Pfanne ein wenig Ol erhitzen und bei kleiner Hitze Zwiebel anrdsten. Zucchini
und Spargel zugeben, salzen, pfeffern und diinsten lassen. Immer wieder etwas heifle
Gemiisebriihe beigeben. Haufig umriihren.

Sobald das Gemiise gar ist den Rahm einrithren. Backofen auf 180° vorheizen. Eine
Lasagneform mit Butter einfetten.

Die Form mit Lasagneblitter ausfegen. Dann in Schichten das Gemiise und den in Wiirfel
geschnitten Kise einfiillen, salzen, pfeffern - Lasagneblitter, Mit Gemiise abschlieen,
Butterflocken und Parmesan driiberstreuen.
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In den Ofen geben und 30 Minuten backen. Vor dem Servieren 5 Minuten rasten lassen.
Empfohlener Wein Collio Tocai

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitung: 30 Minuten
Garzeit: 50 Minuten

14.12 Kartoffel-Zucchini-Kuchen

250 g geriebener Teig, 3 Eier,
2 mittelgrofle Kartoffeln (feine Scheiben), 100 g Sbrinz-Kise (gerieben),
3 Zucchini (Scheiben) Salz,
Guss: Pfefter,
200 ml Milch, Muskat,
100 ml Sahne, ein wenig Curry

Den Teig in eine Form (33 cm Durchmesser) legen, den Rand dabei hoch ziehen. Kartoffeln
und Zucchini darauf schichten.

Die Zutaten fiir den Guss gut verquirlen und iiber die Kartoffel-Zucchini-Schicht geben. In
dem auf 180 Grad vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen.

14.13 Lasagne mit Garnelen und Zucchini

500 g Lasagneblitter 30 g Mehl

400 g tiefgefrorene und aufgetaute Garnelen 60 g Butter

4 Zucchini 1 EL gehackter Estragon
3 Tomaten 3 dl Gemiisebriihe

2 Schalotten 30 g geriebener Parmesan
1 Glaschen Brandy Salz

In einem breiten, niedrigen Topf reichlich Salzwasser mit 1 EL Ol aufkochen. Die Lasa-
gneblitter darin - immer nur wenige auf einmal - bissfest kochen, herausnehmen und zum
Trocknen auf ein Tuch legen.

Das Gemiise waschen. Die Zucchini putzen, die Schalotten schilen und zusammen hacken.
In einer Pfanne die Hélfte der Butter schmelzen und die gehackten Zucchini und Schalotten
darin zehn Minuten anrosten.

Die Tomaten tiberbrithen und schélen. Halbieren, die Samen und das Wasser entfernen und
in Wiirfel schneiden. Die Garnelen, eine Prise Salz und den Brandy in die Pfanne zu den
Zucchini geben und 5 Minuten kochen lassen. Den Backofen auf 200° vorheizen.

In einem kleinen Topf die restliche Butter schmelzen, das Mehl einriihren bis eine glatte
Masse entsteht. Langsam die heile Gemiisebriihe einriihren bis eine gleichmifige, glatte
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Creme entsteht. Mit Klarsichtfolie abdecken und abkiihlen lassen.

Auf den Boden einer Backofenform ein wenig der Creme geben und mit Lasagneblitter
bedecken. Dariiber ein wenig der Garnelensof3e, etwas Creme und wieder Lasagneblitter.
Weitere Schichten legen und mit der Creme abschlieBen. Fiinf Minuten in den Ofen geben.
Mit Estragon bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Garzeit: 30 Minuten
Zubereitung: 30 Minuten

14.14 Lasagne mit Zucchini und Bliiten

1 Pkg. Eier-Lasagne 1 Bd. Majoran

300 g neue Zucchini 1 Bd. Lauchzwiebeln
300 g Crescenza-Kise 4 EL Olivendl

12 Kiirbisbliiten 1 Prise Muskatnuss
30 g Butter 1 Ei

200 ml Milch Salz

3 Bd. Mangold Pfeffer

1 Bd. Brunnenkresse

Mangold griindlich putzen, waschen und Blitter in Streifen schneiden. Brunnenkresse
putzen, Blitter abkneifen. Mangold, Kresse und Majoran in eine beschichtete Pfanne
geben, Deckel aufsetzen und garen, bis sie weich sind. Abtropfen, gut ausdriicken und
hacken.

Crescenza zerbrockeln und mit Milch und Ei zusammen im Mixer piirieren. Salzen,
pfeffern, mit etwas Muskatnuss wiirzen und nochmals piirieren.

Kiirbisbliiten putzen: Stiele und Bliitenstempel entfernen und grob zerkleinern. Zucchini
putzen und abtropfen. Lédngs in diinne Scheiben schneiden.

Lauchzwiebeln putzen und fein hacken. In einer Pfanne Ol erhitzen, Lauchzwiebeln und
Zucchini fiinf Minuten bei schwacher Hitze garen und salzen.

Backofen auf 180° vorheizen. In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Nach
und nach die Lasagne al dente garen und einzeln mit dem Schaumloffel aus dem Wasser
nehmen, auf einem Tuch abtropfen lassen.

Eine Form einfetten und eine erste Schicht Nudeln einfiillen. Mit Késesofle bestreichen
und dann die Mangold- Kresse-Mischung darauf geben. Darauf wiederum die Zucchini mit
Lauchzwiebeln und schlielich eine Schicht Kiirbisbliiten geben. Weiter in Schichten die
Zutaten in die Form fiillen, bis alles aufgebraucht ist. Mit Kiirbisbliiten abschlieB3en.
Restliche Butter in Flockchen auf der Oberfliche der Lasagne verteilen und im Ofen ca. 25
Minuten garen. In der Auflaufform aus dem Ofen gleich servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 40 Minuten
Garzeit: 40 Minuten
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Empfohlener Wein Ischia bianco

14.15 Lasagne von Zucchini und Lachsschinken mit Spinen von Triif-

felchampignons
20 ml Triiffelol 1 EL Schmand
1 Dos. Schiltomaten 140 g Frischkise
Jodsalz, Pfeffer 3 EL Reibkise (Allgiuer)
1 EL Thymian 1 EL Petersilie
1 EL Rapsol 8 Nudelblitter (Fertigprodukt)
15 g Butter 60 g Lachsschinken
50 g Rucola 4 Champignons
1 Knoblauchzehe 1 mittl. Zucchini

Champignons mit Kiichenkrepp gut abreiben, mit einem Zahnstocher Locher in den Kopf
stechen, mit Triiffelol begieBen. Uber Nacht im Kiihlschrank aromatisieren. Mittlere
Zucchini mit Kiichenkrepp sauber abreiben, beidseitig etwas abschneiden, danach lings
in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden und in heiBem Rapsol beidseitig mit etwas Thymian
goldbraun anbraten. Petersilie hacken, Knoblauchzehe schilen, feinschneiden. Einen Teil
vom Rucola in grobe Streifen schneiden, Rest waschen und trocknen. Schéltomaten aus der
Dose kurz aufmixen und mit Knoblauch und Rucolastreifen vermengen, wiirzen. Nudel-
blitter (Fertigprodukt) in leichtem Salzwasser auf den Biss kochen, kalt laufen, abtropfen
lassen. Ein Nudelblatt in eine gebutterte Auflaufform legen, Frischkédse mit Schmand und
Petersilie vermengen, auf das Nudelblatt streichen. Zucchinischeiben und anschlieBend
Rucolablitter darauf geben, dann Lachsschinken auflegen. Wieder Nudelblatt, Zucchini,
Frischkise, Rucola und Lachsschinken aufeinander legen und nochmals wiederholen, zum
Schluss den Lachsschinken mit Frischkise einstreichen und Reibkise (Allgduer) dariiber
geben. Rundum die piirierten Tomaten angieen. Lasagne im Ofen bei 170-180 °C ca.
18-20 Minuten backen. Die gebackene Lasagne mit ThymianstrduBchen garnieren und mit
einem Gurkenhobel Champignon- Triiffelspiane dariiberhobeln.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

14.16 Linguine mit Scampi, Zucchini und Austernpilzen

20 Scampi ohne Schale Basilikumblitter
2 EL Olivenol Bertolli Gentile 16 Kirschtomaten
2 klein. Zucchini 2 EL Fischfond

8 Scheib. Austernpilze 400 g Linguine

2 Tassen Weillwein Salz

40 Blitter Estragon Pfeffer



14.17 Makkaroni mit Zucchini und Kase 193

Scampi klein schneiden und mit Olivendl in einer grofen Pfanne ca. 5 Minuten braten.
Zucchini und Austernpilze ebenfalls klein schneiden und hinzufiigen. Mit etwas Weillwein
abloschen.

Kriuter klein hacken, Kirschtomaten halbieren, und hinzufiigen, Fischfond dazu giefen.
Das Ganze 5-6 Minuten kochen lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Linguine in
Salzwasser bissfest kochen, abgielen und in die Pfanne geben. Alles gut mischen und auf
vier vorgewirmten Tellern servieren. Guten Appetit!

Mengenangabe: 4 Portionen

14.17 Makkaroni mit Zucchini und Kise

200 g Vollkorn-Makkaroni 75 g Parmesan, frisch gerieben
Salz 1 TL Kapern aus dem Glas

1 Zucchino kleiner weiler Pfeffer, frisch gemahlen
0.5 EL Butter 1 Bd. Schnittlauch

200 g Sahne

1. Fiir die Nudeln reichlich Wasser mit 1 kriftigen Prise Salz zum Kochen bringen. Die
Nudeln darin bei starker bis mittlerer Hitze ’al dente’ garen. Inzwischen den Zucchino
waschen, von Stiel- und Bliitenansatz befreien und klein wiirfeln.

2. Die Butter in einem Topf erhitzen. Die Zucchiniwiirfel darin andiinsten. Die Sahne nach
und nach dazugieBen und unter Rithren bei mittlerer bis starker Hitze etwas einkochen
lassen.

3. Den Kise und die Kapern unter die Sauce mischen und bei schwacher Hitze unter
Riihren erwirmen, bis der Kése geschmolzen ist. Die Hitze darf nicht zu stark sein, sonst
klumpt der Kése. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Den Schnittlauch waschen, trocken schwenken und in feine Rollchen schneiden. Die
Nudeln in einem Sieb abtropfen lassen, dann mit der Sauce mischen und in vorgewirmte
Teller fiillen. Die Nudeln mit dem Schnittlauch bestreut sofort servieren.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit 20 Minuten
3500 kJ

14.18 Mohren-Zucchini-Nudeln

300 g Nudeln 30 g Haselniisse, gemahlen
1 Mohre 50 ml Gemiisebriihe
1 kl. Zucchini 200 g Schmelzkise

1 EL Butter 1/2 Orange, Saft von
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Die Nudeln noch der Packungsanweisung zubereiten. Mohren und Zucchini in feine
Streifen schneiden. 4 Minuten vor Garende der Nudeln die gescholten, lings in Streifen
geschnittenen Mohren und Zucchini dazugeben. In der Zwischenzeit die Niisse in der
Butter rosten und mit Gemiisebrithe abloschen. Den Schmelzkése und den Orangensaft
dazugeben, etwas einkocheln lassen. Die Nudeln mit den Mohren und Zucchini abgieen
und mit der NuBl-Késesauce anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten

14.19 Mohren-Zucchini-Nudeln mit Nuss-Kisesof3e

1 Zucchini 30 g gemahlene Haselniisse
Saft einer halben Orange 1 EL Butter

200 g Schmelzkise 1 Mohre

50 ml Gemiisebriihe 300 g Nudeln

Die Nudeln nach der Packungsanweisung zubereiten. Mohren und Zucchini in feine
Streifen schneiden. 4 Minuten vor Garende der Nudeln die geschilten, ldngs in Streifen
geschnittenen Mohren und Zucchini dazugeben. In der Zwischenzeit die Niisse in der
Butter rosten und mit Gemiisebriihe abloschen. Den Schmelzkise und den Saft einer halben
Orange dazugeben, etwas einkocheln lassen. Die Nudeln mit den Mohren und Zucchini
abgiefen und mit der Nuss-KisesoBe anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30
475 kcal / 1985 kJ

14.20 Neapolitanischer Zucchinikuchen

Fiir den Teig: 0.5 Bd. Basilikum
250 g Mehl 3 Eier
1 TL Salz (knapp) 200 ml Milch
125 g Butter weiche 100 g Parmesan, frisch gerieben
2 EL Wasser kaltes Salz
Fiir den Belag: weiler Pfeffer, frisch gemahlen

500 g Zucchini kleine Butter Fiir c.ﬁe FOHP:
0.5 Bd. Petersilie Mehl Fiir die Arbeitsfliache:

1. Aus den Teigzutaten rasch einen Miirbeteig kneten. Auf der bemehlten Arbeitsflache
etwa 4 mm dick ausrollen, die gefettete Form damit auskleiden und einen etwa 4 cm hohen
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Rand formen. Die Form etwa 2 Stunden kiihl stellen.

2. Die Zucchini von Stiel- und Bliitenansitzen befreien, waschen und in diinne Scheibchen
hobeln. Die Kriuter waschen, trocken schwenken und fein hacken. Die Eier mit der Milch,
dem Parmesan und den Kriutern in einer Schiissel gut verrithren. Die Masse salzen und
pfeffern.

3. Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Den Teigboden mehrmals einstechen, mit den
Zucchinischeibchen belegen, diese etwas salzen und die Eiermasse dariiber gieen. Im
Backofen (Mitte) 45 - 50 Minuten backen. Vor dem Servieren noch etwa 5 Minuten in der
Form ruhen lassen.

Mengenangabe: 1 Springform von 28 cm Durchmesser:
Zubereitungszeit 90 Minuten

Ruhezeit 120 Minuten

1500 kJ

14.21 Nudeln mit Safran und Zucchini

350 g kurze Nudeln 1 Pkg. Safranpulver

400 g Zucchinibliiten Salz

1 Zwiebel Pfeffer

4 EL Olivenol Etwas geriebener Parmesan

6 klein. Zucchini

Zwiebel abziehen, fein hacken und in 2 EL Ol glasig diinsten Zucchini abspiilen, in sehr
diinne Scheiben schneiden und mit den ldngs aufgeschnittenen Bliiten zugeben.

Das Safranpulver mit etwas heiBem Wasser verriihren, zugieBen und alles 10 Minuten
kochen lassen Gut umriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken Nudeln nach Anleitung in
Salzwasser abgieflen und mit dem Gemiise vermengen.

Vor dem Servieren mit geriebenem Parmesan-Kise bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Kochzeit: 15 Minuten
Zubereitung 20 Minuten

14.22 Nudeln mit Zucchini

175 g Vollkornmehl 2 Knoblauchzehen
40 g Hartweizengrief3 2 EL Butter

Salz 500 g Zucchini

2 Eier 1 rote Chilischote

2 EL Olivendl 200 ml Gemiisebriihe

1 Zwiebel 250 g Kirschtomaten
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Pfeffer
Muskat
1 EL Honig
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2 EL Sojasofie
50 g Ziegenfrischkiise
2 EL gerosteter Sesam

Mehl mit Griel und 1 Prise Salz auf eine Arbeitsfliche geben. Dann eine Mulde hin-
eindriicken. Eier, Ol und eventuell etwas Wasser zufiigen, alles glatt verkneten. Dann
zugedeckt ca. 10 Min. ruhen lassen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und zu Bandnudeln schneiden. Die
Nudeln in Salzwasser ca. 5 Min. garen. Abtropfen lassen.

Zwiebel sowie Knoblauch abziehen und hacken. In der Butter andiinsten. Zucchini und
Chilischote waschen, putzen, in Scheiben teilen, kurz mit garen. Brithe angielen, aufko-
chen.

Tomaten waschen, mit den Nudeln unter das Gemiise ziehen, kurz erhitzen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat, Honig und Sojasofle wiirzen. Frischkése, Sesam, evtl. Krauter draufgeben.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 60 Min.

Pro Person: 430 kcal; E15 g, F21 g, KH44 ¢

14.23 Nudelnestchen mit Zucchini & Schinken

300 g Nudeln Salzwasser, siedend

300 g Zucchini,

mit dem Sparschiler in diinne Streifen ge-
schnitten

200 g Schinken, in feinen Streifen

3 EL gemischte Krauter

(z. B. Rosmarin, Thymian, Salbei, Petersi-
lie), gehackt

100 g geriebener Parmesan

2 EL Butter oder Margarine, fliissig

Nudeln al dente kochen. Zucchinistreifen die

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Backen: ca. 20 Min.

letzte Minute mitkochen, beides abg
Schinken, Kriuter und die Hilfte des Kises
mit den Nudeln und den Zucchinistreif
Nestchen drehen (sieche Bild unten) und auf
ein mit Backpapier belegtes oder gefe
BACKEN: ca. 20 Min. in der Mitte des auf
220 Grad vorgeheizten Ofens.

TIPP: Nestchen ohne Schinken zubereiten,
als Beilage zu Fleisch servieren.

DAZU PASST: Salat.

14.24 Pappardelle mit Zucchini in Pesto-Sahnesauce und Cocktailtomaten
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3 klein. Zucchini (= 500 g) 1 EL Olivenol

500 g extra breite Bandnudeln 200 g Cocktailtomaten

Salz Pfeffer aus der Miihle

1 Glas Pesto Rosso Zucker

150 g Schlagsahne, zimmerwarm 50 g Parmesan, frisch gehobelt

1. Zucchini waschen, putzen, der Linge nach in sehr schmale Scheiben (ca. 2 mm) hobeln.
2. Nudeln nach Packungsanleitung in Salzwasser garen. 3 Min. vor Ende der Garzeit
die Zucchinischeiben zufiigen, mitgaren. 3. Sahne mit Pesto verriihren, evtl. mit Salz,
Pfeffer wiirzen. 4. Cocktailtomaten im Olivenol kurz anbraten, so, dass sie ganz leicht
aufplatzen. Tomaten mit Salz, Pfeffer, Prise Zucker wiirzen. 5. Nudeln, Zucchini abgie3en,
auf vorgewidrmte Teller geben, Pesto-Sahnesauce dariiber verteilen und mit Tomaten,
Parmesan dekoriert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Garzeit: ca. 10 Min.
Zubereitungszeit: ca. 20 Min.

14.25 Pasta, Zucchetti, Mozzarella

Es gibt Dinge im Leben, die zusammengehoren. Die drei Musketiere. Charlie’s Angels.
Die drei Konige. Auch in der Kulinarik finden sich Trios, die zusammen unschlagbar
sind. Eines davon ist Pasta, Zucchetti und Mozzarella. Kann sein, dass wir das Rezept
urspriinglich bei Hugh Fearnley-Whittingstall geklaut haben, der ein Kochbuch geschrieben
hat, das «3 Good Things» heif3t (ja, wir sind ein wenig anglophil), aber wir kochen es schon
so lange, und immer gleich, dass wir uns nicht sicher sind:

14.26 Penne mit Muscheln. Garnelen und Zucchini

320 g Vollkorn-Penne 1 EL gehackte Petersilie und Basilikum
700 g Venusmuscheln 2 Knoblauchzehen

700 g Miesmuscheln 1/2 Glas trockener Weiwein

200 g Zucchini Olivenol

200 g Tomaten Salz

8 geschilte Garnelenschwinze Pfeffer

Muscheln in kaltem Wasser mit Salz reinigen. In einer Pfanne etwas Ol mit dem Wein und
einer Knoblauchzehe erhitzen, abgetropfte Muscheln zugeben, Deckel auflegen und stark
erhitzen, bis die Schalen sich 6ffnen. Abtropfen lassen und Fleisch aus den Schalen 16sen.
Die Kochfliissigkeit der Muscheln filtern.

Zucchini putzen, waschen und abtropfen, dann in Wiirfel schneiden. Tomaten kurz in
kochendem Wasser blanchieren, abgieen und pellen, dann halbieren und entkernen.



198 14 MEHLSPEISEN, NUDELN

Fruchtfleisch grob hacken.

In einer anderen beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen und die andere Knoblauchzehe
anbraten. Einen EL Petersilie und Basilikum und die Zucchiniwiirfel zugeben. Wenige
Minuten bei starker Hitze anbraten, dann Garnelenschwinze, Tomaten, Muscheln und ihren
Fond zugeben. Die SoBle eindicken lassen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Penne al dente garen und abgieBen.
In die Pfanne zu dem Fisch geben und zwei Minuten ziehen lassen. Sehr heif3 servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereitung: 20 Minuten

Garzeit: 30 Minuten

Empfohlener Wein Verdicchio Fazi-Battaglia

14.27 Penne mit Zucchini und Mascarpone

4 mittelgrofle Zucchini 1 klein. Zwiebel

500 g Penne 40 ml Gefliigelfond

150 g Mascarpone 40 ml Weilwein

Olivenol Pfeffer aus der Miihle und Salz

Zucchini waschen, in feine (ca. 3 mm) Scheiben schneiden und in einer Schiissel bereitstel-
len. In einem Topf etwas Olivendl erhitzen und eine fein gehackte Zwiebel dazugeben. Die
Zwiebel nur ganz kurz anbraten und dann gleich die Zucchinischeiben dazugeben und mit
dem Gefliigelfond und dem Weillwein abloschen. Die Zucchini auf kleiner Stufe kochen,
bis sie durch sind, und, wenn nétig, zwischendurch nochmals Wasser nachgeben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen (man darf ruhig mit etwas mehr Pfeffer wiirzen, da der Mascarpone
sehr mild ist). Zucchini vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Mascarpone darunter
mischen (wird der Mascarpone unter die heilen Zucchini gemischt, wird er viel zu fliissig).
Penne kochen und mit der Sauce vermischen. Zum Servieren noch etwas frisch gemahlenen
Pfeffer auf die Penne.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.28 Penne mit Zucchini, Scamorza und Safran

350 g Penne 1 Tiitchen Safran
2 groB. Zucchini 6 EL Olivenol
80 g gerducherter Scamorza-Kise Salz

Zucchini putzen, waschen und abtropfen, ldngs in Streifen schneiden und diese weiter in
4 cm lange Streifen schneiden. In einem Topf vier EL Ol erhitzen und die Zucchini bei
schwacher Hitze zwei Minuten anbraten, dann salzen.
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Safran in einem halben Glas lauwarmes Wasser auflosen und zu den Zucchini geben.
Weiter garen, bis die Fluissigkeit vollig verdampft ist. Scamorza in ebenso grofle Streifen
schneiden wie die Zucchini.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Nudeln al dente garen und abgiefen.
In den Topf zu den Zucchini geben, Scamorza zugeben und umriihren. Nudeln in vier tiefe
Teller geben und sofort zu Tisch bringen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Garzeit: 25 Minuten
Empfohlener Wein Alcamo

14.29 Pikante Tarte mit Zucchini und Tomaten

1 Pikante Tartes - Grundrezept Thymian
2 Zucchini Pfeffer
500 g Tomaten Salz
Oregano

Die Zucchini waschen und quer in feine Scheiben schneiden. Die Tomaten mit kochendem
Wasser iiberbriithen, kalt abschrecken und die Haut abziehen. In Scheiben geschnitten
abwechselnd mit den Zucchini auf die Kdsecreme legen. Mit den Gewiirzen bestreuen.

14.30 Pizza mit Paprika, Zucchini, Kresse, Tomaten und Bohnen

800 g Hefeteig 5 EL Olivenol

100 g gelbe Paprika Ol fiir die Form

100 g Zucchini Mehl fiir die Arbeitsfliche
300 g Tomaten Oregano

100 g griine Bohnen Salz

100 g Brunnenkresse Pfeffer

Arbeitsflache leicht bemehlen und Teig einige Minuten kneten. Dann zu einer Scheibe
ausrollen. Ein rundes Blech von 26 cm Durchmesser einfetten und mit dem Teig auskleiden.
50 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen Paprika putzen, Strunk, Kerne und weifle Rippen entfernen. Fruchtfleisch in
Wiirfel schneiden. Zucchini putzen, waschen, abtrocknen und in runde Scheiben schneiden.
Brunnenkresse waschen, abtrocknen und grob hacken. Tomaten iiberbriihen, abgiefen,
abziehen, halbieren und Kerne entfernen. Fruchtfleisch in Scheiben schneiden. In einer
beschichteten Pfanne einen EL Ol erhitzen und die Zucchinischeiben goldgelb anbraten.
Mit dem Schaumloffel herausnehmen und beiseite stellen.
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In der gleichen Pfanne einen weiteren EL Ol erhitzen und die Paprikawiirfel anbraten. Aus
dem Fett nehmen und abkiihlen lassen.

Bohnen abziehen, waschen, garen, so dass sie noch Biss haben und abgieflen. Abkiihlen
lassen und klein schneiden. In eine Schiissel geben, Kresse und Paprika zugeben. Umriihren
und die drei Gemiise gleichmifig auf der Pizza verteilen. Backofen auf 200° vorheizen.
Entlang des Randes der Pizza die Tomatenscheiben legen, salzen, pfeffern und mit Oregano
bestreuen. Mit dem restlichen Ol betriufeln.

Im Ofen die Pizza 20 Minuten backen. Nach der Garzeit, Pizza aus dem Ofen nehmen und
mit den Zucchinischeiben garnieren. Nochmals im Ofen zehn Minuten backen.

Mengenangabe: 6 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Ruhezeit fiir den Teig: 50 Minuten

14.31 Polenta mit Ziegenkése und Zucchini

1 1 Gemiisebriihe 100 g entsteinte schwarze Oliven

400 g Maismehl 500 g Tomatenstiicke aus der Packung
Olivenol (raffiniert) zum Braten 1/2 Bd. Majoran

250 g Ziegenkise Salz

600 g Zucchini Pfeffer

Gemiisebriihe im Topf auf héchster Einstellung zum Kochen bringen. Maismehl hineinriih-
ren und 30 Min. auf 0 quellen lassen. Wihrend des Quellens so oft wie mdglich umriihren.
Ein groBes Stiick Alufolie mit Ol einpinseln. Polentamasse auf der Alufolie zu einem
dicken Streifen (0 5 - 6 cm) verteilen. Die Alufolie stramm um die Polenta wickeln, die
Enden fest zudrehen. Die etwas abgekiihlte Rolle in diinne Scheiben schneiden. Olivendl
in einer Pfanne auf hochster Einstellung erhitzen und die Polentascheiben von jeder Seite
auf 2 oder Automatik-Kochstelle 8 - 9 goldgelb braten. Polentascheiben warm stellen.
Ziegenkise in Wiirfel schneiden. Zucchini waschen, putzen, in Scheiben schneiden und in
der Pfanne ca. 5 Min. diinsten. Oliven, Tomatenstiicke und gehackten Majoran unterriihren.
Alles etwas einkochen lassen und gut abschmecken. Polentascheiben, Zucchini und
Ziegenkise unterheben. Sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.32 Ravioli mit Spinat und Zucchini

2 Zwiebeln (2 30 g) 1/4 1 Briihe (Instant)
80 g Butter oder Margarine Salz, Pfeffer, Muskat
600 g TK-Blattspinat 20 g Mehl
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3/8 1 Milch 500 g Zucchini
100 g ger. Emmentaler 1-2 Pkg. Ravioli (375 g)
3-4 EL Weilwein 1/2 Bd. Petersilie

Die Zwiebeln pellen, fein wiirfeln und in 30 g Butter oder Margarine glasig diinsten.
Spinat dazugeben, mit 1/8 1 Briihe auffiillen und den Spinat bei mittlerer Hitze auftauen
lassen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 30 g Butter oder Margarine
zerlassen, das Mehl darin anschwitzen und mit der Milch auffiillen. Den Kise dazugeben
und unter Riihren bei mittlerer Hitze 7 Minuten kochen. Dann mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Weillwein wiirzen. Zucchini waschen in Scheiben schneiden und in der restlichen Butter
oder Margarine andiinsten. Die restliche Briithe dazugieBen, Zucchini 2 Min. garen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ravioli in die So3e geben, 4 Minuten darin garen und eventuell
nachwiirzen. Petersilie hacken, iiber die Ravioli streuen und mit Spinat und Zucchini
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garzeit: 15 Minuten

Vorbereitungszeit: 30 Min.

Pro Portion ca.: 531 kcal /2222 kJ; E22 g, F30g, KH36 g

14.33 Ravioli mit Zucchinifiillung

Fiir den Teig: 2 EL Olivenol
300 g Mehl gehackte Petersilie
2 Eier +1 Dotter Salz
1 EL Olivenol Pfefter
1 Prise Salz Fiir die Sofe:
Fiir die Fiillung: 150 g Butter
600 g Zucchini 20 g gehobelte Mandeln
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
120 g geschilte Mandeln frische Basilikumblitter
60 g geriebener Parmesan 3 Zucchini
2 EL Paniermehl geriebener Parmesan
1 Ei

Fiir die Fiillung: Zucchini putzen, waschen, abtrocknen und reiben. Zwiebeln abziehen
und fein hacken. In einer beschichteten Pfanne Ol mit zwei EL Wasser erhitzen und die
Zwiebel anbraten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Dann geriebene Zucchini zugeben und
acht Minuten garen. Salzen, pfeffern, mit Petersilie bestreuen und in eine Schiissel geben.
In einer beschichteten Pfanne Mandeln rosten, dann fein hacken und zu den Zucchini
geben. Parmesan, Ei, Salz und Pfeffer zufiigen und umriihren.

Fiir den Teig: Mehl auf die Arbeitsfliche geben und eine Mulde hineindriicken. Eier in die
Mulde schlagen, Dotter, drei EL Wasser und eine Prise Salz zugeben. Kriftig verkneten,
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bis ein glatter, elastischer Teig entsteht. Eine Kugel formen und mit einem Tuch abdecken.
Den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

Nach der Ruhezeit den Teig in diinne lange Streifen ausrollen. Auf die Mitte jedes Streifens
walnussgro3e Haufchen der Fiillung geben, etwa 4 cm voneinander entfernt. Den freien
Teil des Teigstreifens iiber die Fiillung klappen und um die Haufchen herum fest andriicken.
Mit einem Teigrddchen einzelne Ravioli ausschneiden. Weiter so verfahren, bis Teig und
Fiillung aufgebraucht sind.

Fiir die SoBe: 100 g Butter mit einer Prise Salz mischen. Frisches Basilikum waschen,
abtrocknen und hacken, dann zur Butter geben. Mit Hilfe des entsprechenden Gerites aus
der griinen Schale der Zitrone lange, feine Streifen schneiden.

In der beschichteten Pfanne restliche Butter zerlassen und die Knoblauchzehe anbraten.
Knoblauch entfernen und Zucchini in die Pfanne fiillen.

Mandelblitter rosten und beiseite stellen. In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und
salzen. Ravioli al dente garen und mit dem Schaumloffel abgieBen. Auf einzelne Teller
verteilen.

Die Basilikumbutter mit etwas Kochwasser der Ravioli verdiinnen. Mit der aromatisierten
Butter die Ravioli tiberziehen und mit Zucchinistreifen und gerdsteten Mandeln garnieren.
Mit Parmesan bestreuen und sogleich servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Vorbereitung: 1 Stunde 15 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

Rubhezeit fiir den Teig: 30 Minuten

14.34 Rote Spaghetti mit Zucchini

350 g Spaghetti 1 Knoblauchzehe
500 g Zucchini 2 EL Ol

350 g Tomaten 1 TL Oregano

60 g geriebener Parmesan 50 g Butter

1 Paprika Salz

2 Zwiebel Pfeffer

Die Zucchini waschen, die Enden entfernen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel
und den Knoblauch schilen und in Scheiben schneiden. Die Paprika waschen, den Strunk
und die Samen entfernen. Das Fruchtfleisch in Streifen schneiden.

In einer Pfanne das Ol und die Hilfte der Butter erhitzen. Die Zwiebel darin unter Riihren
bei mittlerer Hitze drei Minuten anrdsten. Den Knoblauch, die Paprika und die Zucchini
dazugeben und zwei Minuten anrésten. Zudecken, die Hitze verringern und zehn Minuten
diinsten lassen. Immer wieder umriihren.

In der Zwischenzeit die Tomaten iiberbrithen und schilen. Leicht ausdriicken um die
Samen und das Wasser zu entfernen und in Stiicke schneiden. Die Tomatenstiicke mit dem
Oregano zu dem Gemiise in die Pfanne geben, salzen, pfeffern und nicht zugedeckt noch
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zehn Minuten kochen lassen.

In einem Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Spaghetti darin
bissfest kochen. Abgieflen und auf einen Servierteller geben. Mit der restlichen Butter und
der SoB3e vermengen und mit Parmesan bestreuen. Nochmals gut verrithren und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Garzeit: 35 Minuten
Zubereitung: 10 Minuten

14.35 Sedani mit Safranzucchini

350 g Sedani (kurze Nudeln) 4 EL Olivenol
400 g Zucchinibliiten 1 Beutel Safran
6 klein. Zucchini 100 g Parmesan

1 klein. Zwiebel

gerieben Salz

Zucchinibliiten halbieren, Bliitenstempel entfernen, vorsichtig waschen und auf Kiichenpa-
pier zum trocknen legen.

Zucchini in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel klein hacken.

In einer Pfanne mit Ol Zwiebel glasig diinsten. Zucchini dazugeben und 5 Minuten bei
kleiner Flamme braten, dann Zucchinibliiten einmischen.

Safran in einem halben Glas Wasser auflosen, auf die Zucchini geben, kurz aufkochen und
die in der Zwischenzeit bissfest gekochten Nudeln dazugeben. Solange bei gro3er Flamme
erhitzen bis das Safranwasser vollkommen aufgebraucht ist.

Auf einem vorgewidrmten Servierteller anrichten und zusammen mit Parmesan zu Tisch

bringen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 25 Minuten
Kochzeit: 20 Minuten

14.36 Sommerwiihe mit Curry

1 Portion Miirbe- oder Vollkornteig (siehe gehackt

Rezept) Guss

4 EL gemahlene Haselniisse 1/2 dl Milch
(oder halb Haselniisse, halb Kokosflocken) 7 dl Sauerrahm
1EL Ol 3 Eier

400 g geschnetzeltes Schweinefleisch (fein) 1/2 TL Salz
1/2 TL Salz 1/2 EL Curry
2 klein. Zucchetti (ca. 400 g), in Rddchen Pfeffer

3 EL Cashewkerne oder Haselniisse, grob

Muskat



204 14 MEHLSPEISEN, NUDELN

Haselniisse (und evtl. Kokosflocken) in einer Bratpfanne ohne Fett hellbraun rosten,
herausnehmen, auskiihlen lassen.

Das Ol in der Bratpfanne hei werden lassen. Das Heisch mit Haushaltpapier trocknen.
Portionenweise kurz anbraten, herausnehmen, dann salzen, auskiihlen lassen.

Die gerosteten Niisse auf den Teigboden streuen, das Fleisch driibergeben, die Zucchetti-
rddchen drauflegen und die gehackten Niisse driiberstreuen.

Fiir den Guss alle Zutaten mit dem Schwingbesen verriihren, iiber die Fiillung verteilen.
Sofort backen.

Backen: ca. 15 Minuten auf der untersten Rille des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens, dann
die Hitze auf 220 Grad reduzieren und weitere 15 Minuten backen.

Tipp: Anstelle von geschnetzeltem Fleisch Hackfleisch (Dreierlei) verwenden.

14.37 Spiitzle mit Puten-Zucchini-Ragout

400 g Spitzle 400 g Zucchini

Jodsalz 1 Spritzer Zitronensaft

300 g Putengulasch aus der Keule schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 EL Sonnenblumendl 1/2 Bd. Pfefferminze

2 Knoblauchzehen 250 g Joghurt

1 Zwiebel Salz

Die Spitzle kochen. Das Putenfleisch (evtl. kleiner wiirfeln) in einer groBen Pfanne Ol
anbraten. Knoblauch, Zwiebeln und Zucchini klein schneiden. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen, die Zucchini, Knoblauch und Zwiebeln in der Pfanne kriftig anbraten, Fleisch
wieder zufiigen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Minzeblittchen in Streifen
schneiden und ebenfalls zufiigen, mit den abgetropften Nudeln mischen. Joghurt als Klecks
darauf anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.
Néhrwerte pro Portion: 467 kcal / 1950kJ; E29 g, F16 g, KH45 g

14.38 Spaghetti mit drei Gemiisen

400 g Spaghetti 1 EL gehackte Petersilie
1 Aubergine 1 Brithwiirfel

2 Zucchini Olivenol

1 klein. gelbe Paprika Salz

1 klein. rote Paprika Pfeffer

1 Knoblauchzehe
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Alle Gemiise putzen. Auberginen und Zucchini in Wiirfel, die Paprika in kleine Rauten
schneiden. In einer ausreichend groBen Pfanne Ol, halbierten Knoblauch und die Gemiise
geben, wenn die Pfanne noch kalt ist. Bei starker Hitze unter hdufigem Riihren ziehen
lassen, dann den Brithwiirfel zugeben, etwas Wasser dazu und das Gemiise so garen, dass
es noch Biss hat. Eventuell salzen.

Inzwischen reichlich Wasser aufkochen und salzen. Die Nudeln darin garen. Kurz vor
dem AbgieBen der Nudeln, die gehackte Petersilie zur Sofle geben. Nudeln abgieen, mit
der SoBe wiirzen, mit Pfeffer abschmecken und mit etwas Olivendl anmachen. Um die
SoBle noch schmackhafter zu machen, kann man auch erst Zwiebel anbraten und dann das
Gemiise zugeben.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 10 Minuten

Garzeit: 30 Minuten

Empfohlener Wein Ostuni Ottavianello

14.39 Spaghetti mit Ei und Zucchini

350 g Spaghetti 4 EL geriebener Parmesan
200 g Zucchini Salz
3 Eier Pfeffer

3 Lauchzwiebeln Olivendl

Zucchini putzen, waschen und in runde Scheiben schneiden. Lauchzwiebeln putzen und
hacken.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und Lauchzwiebeln sanft anbraten, Zucchini zugeben,
salzen, pfeffern und 15 Minuten bei stirkerer Hitze braten.

Inzwischen die Eier in einen kleinen Topf geben, mit Wasser bedecken und ab dem
Zeitpunkt, wenn das Wasser kocht, zehn Minuten hartkochen. Danach die Eier kalt
abschrecken, pellen und halbieren. Eidotter und Eiweil3 trennen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Spaghetti al dente garen und
abgiefen. Zu den gebratenen Zucchini geben, mit etwas Olivendl begieBen und umriihren.
Mit Parmesan bestreuen und zuletzt die Eidotter reiben und auf die Nudeln geben, mit
gemahlenem Pfeffer bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 10 Minuten
Garzeit: 20 Minuten
Empfohlener Wein Pinot grigio

14.40 Spaghetti mit Kirschtomaten und Zucchini
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350 g Spaghetti Olivenol
300 g Kirschtomaten Salz
200 g Zucchini Pfeffer

3 Lauchzwiebeln

Backofen auf 200° vorheizen. Tomaten waschen und abtrocknen, nur gréfere halbieren.
Zucchini putzen, waschen und in runde Scheiben schneiden. Lauchzwiebeln putzen und
hacken.

In einer feuerfesten Form etwas Ol erhitzen und die Lauchzwiebeln sanft anbraten.
Zucchini und Tomaten zugeben, salzen, pfeffern und im Ofen 15 Minuten garen.
Inzwischen in einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Spaghetti al dente garen
und abgieBlen. Das warme Gemiise zugeben, mit Olivenol begieBen, gut umriithren und
sofort zu Tisch bringen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 10 Minuten

Garzeit: 20 Minuten

Empfohlener Wein Alghero Sauvignon

14.41 Spaghetti mit Scampi und Zucchini

350 g Spaghetti gehackte Petersilie
250 g Zucchini 4 EL Olivenol

200 g geschilte Garnelenschwinze Salz

3 Frithlingszwiebeln Pfeffer

Friihlingszwiebeln putzen und in diinne Scheiben schneiden. Zucchini putzen und waschen,
dann zu Julienne schneiden. In einer Pfanne zwei EL Ol erhitzen und die Friihlingszwiebeln
anbraten. Zucchini zugeben und zwei Minuten ziehen lassen.

Garnelenschwinze zugeben, Hitze erhdhen und weitere zwei Minuten garen. In einem Topf
reichlich Wasser aufkochen und salzen. Spaghetti al dente garen und abgief3en.

Nudeln in die Pfanne zu der SoBle geben, mit Petersilie bestreuen und umriihren. Pfeffern,
mit dem restlichen Olivendl betrdufeln und auf einer vorgewédrmten Platte servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 10 Minuten
Garzeit: 10 Minuten

Empfohlener Wein Piave Verduzzo

14.42 Spaghetti mit Tomaten- und Zucchini-Sauce
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300 g Tomaten vollreife Salz

250 g Zucchini junge weiller Pfeffer, frisch gemahlen
1 Knoblauchzehe 1 EL Olivendl, kaltgepref3t

1 Bd. Dill 400 g Vollkorn-Spaghetti

1. Die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbrithen, kurz darin ziehen lassen, kalt ab-
schrecken und hauten. Die Tomaten in winzige Wiirfel schneiden, dabei die Stielansitze
entfernen. Die Zucchini waschen, von den Stiel- und Bliitenansitzen befreien und sehr fein
raspeln. Den Knoblauch schilen und durch die Presse driicken. Den Dill waschen, trocken
schwenken und ohne die groben Stiele sehr fein hacken.

2. Die Tomaten mit den Zucchini, dem Knoblauch und dem Dill mischen und mit Salz und
Pfeffer pikant abschmecken. Das Olivendl untermischen.

3. Fiir die Nudeln in einem Spaghetti-Topf reichlich Wasser mit 1 Prise Salz zum Kochen
bringen. Die Nudeln darin bei starker bis mittlerer Hitze ’al dente’ garen.

4. Die Nudeln in einem Sieb abtropfen lassen, sofort mit der Gemiisesauce mischen und in
vorgewdrmten Tellern servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 35 Minuten
1600 kJ

14.43 Spaghetti mit Zucchini

350 g Spaghetti geriebener Parmesan
1 Knoblauchzehe gehackte Petersilie

5 Zucchini Salz

10 ml Olivendl Pfeffer

Zucchini putzen, waschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden, Den Knoblauch abzie-
hen. In einer Pfanne Ol erhitzen, die Knoblauchzehe und die Zucchini zugeben und alles
10 Min. anbraten. Salz, Pfeffer und Petersilie zugeben.

Inzwischen Wasser in einem Topf aufkochen und salzen. Spaghetti al dente garen, abgiefien
und in die Pfanne zu den Zucchini geben. Sofort zu Tisch bringen, Parmesan zum Nach-
wiirzen extra servieren.

Empfohlener Wein Sauvignon Vieris

Mengenangabe: 4 Personen
Garzeit: 20 Minuten
Vorbereitung: 10 Minuten
Pro Portion: 577 kcal

14.44 Spaghetti mit Zucchini, Spargel, Artischocken und Erbsen
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350 g Spaghetti 80 g Butter

300 g Zucchini 80 g geriebener Parmesan
300 g griiner Spargel 1 Sp./Schuss Olivendl
300 g Artischocken Salz

300 g gekochte Erbsen Pfeffer

2 Schalotten

1. Die Zucchini putzen und waschen, abtrocknen und klein schneiden. 30 g Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Zucchini darin anbraten, bis sie weich sind, aber noch nicht
auseinanderfallen. Falls notig, wihrend des Anbratens etwas Wasser zufiigen. Salzen und
pfeftern.

2. Den Spargel waschen und nur die Spitzen in Salzwasser garen. Den Rest entfernen.
Spargelspitzen gut abtropfen lassen. Die Artischocken putzen und halbieren, eventuell Heu
entfernen, die Hilften in diinne Scheiben schneiden.

3. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Schalotten in der restlichen Butter und einem
Schuss Ol in einer Pfanne glasig diinsten.

4. Die Spargelspitzen, die Erbsen, die Artischocken und die Zucchini mit dem Bratfett
zugeben und einige Minuten bei mittlerer Hitze ziehen lassen, mit Salz abschmecken. Bei
geschlossenem Deckel und schwacher Hitze weitere acht Minuten garen. Mit Pfeffer aus
der Miihle abschmecken.

5. Spaghetti in sprudelndem Salzwasser al dente kochen. Abgiefen und zu dem Gemiise
geben. Verrithren und mit Parmesan bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Kochzeit: 25 Minuten

14.45 TAGLIATELLE CON ZUCCHINI - BANDNUDELN MIT ZUCCHI-

NI
250 g Mehl, ca. 2 EL Butter
1/2 TL Salz, ca. 1/8 1 Sahne
2 Eier 100 g Parmesan
500 g junge Zucchini mit Bliiten eine Handvoll Basilikumblitter

Mehl auf die Arbeitsfliche haufen, in eine in die Mitte gedriickte Vertiefung Salz und
Eier geben. Zunichst mit einer Gabel verrithren, dann nach und nach mit den Hinden
zu einem glidnzenden, elastischen Teig verarbeiten. Diinn ausrollen und schmale Nudeln
schneiden. Auseinandergebreitet etwas trocknen lassen. Inzwischen die Zucchini in
schmale Lingsstifte schneiden. Aus den Bliiten den Stempel entfernen. Die Zucchinistifte
in einer grof3en Pfanne, die spiter auch die ganze Nudelportion aufnehmen kann, in hei3er
Butter andiinsten und salzen. Sahne angieen. Den im Mixer oder elektrischen Zerhacker
zerkleinerten Parmesan sowie die zerzupften Basilikumblétter unterrithren. Die Nudeln in
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reichlich Salzwasser einmal aufkochen lassen, abgiefen und zu den Zucchini in die Pfanne
geben. Mischen und ein paar Minuten durchziehen lassen. Erst zum Schluss die ganz kurz
in heifer Butter geschwenkten Zucchinibliiten zufiigen.

Mengenangabe: 6 PERSONEN

14.46 Tagliatelle mit Steinpilzen und Zucchini

360 g Eier-Tagliatelle Gemiisebriihe

250 g Steinpilze 1 EL gehackte Petersilie
250 g Zucchini Salz

80 g Butter Pfeffer

2 Knoblauchzehen

Mit einem Messer die Pilze griindlich von Erdresten befreien. In einer Pfanne 30 g
Butter zerlassen und Knoblauch anbraten, bis er goldgelb ist. Knoblauch zerdriicken,
Pilze zugeben und bei starker Hitze braten, bis sie ihr Wasser ausscheiden. Salzen, Hitze
reduzieren und weitere 20 Minuten garen, dabei, wann immer notig, etwas heifle Briihe
zugielBen.

Inzwischen die Zucchini putzen, waschen und in diinne Stifte schneiden. In einer Pfanne
die Hilfte der restlichen Butter zerlassen und bei mittlerer Hitze die Zucchinistifte anbraten.
Salzen und mit Petersilie wiirzen. Weitere zehn Minuten kochen; falls notig, etwas Briihe
zugieBen. Pilze und Zucchini zusammen in eine Pfanne geben und zwei Minuten ziehen
lassen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Nudeln al dente kochen und
abgieBen. Sofort mit der iibrigen Butter iiberziehen und umriihren. Die Sof3e aus Pilzen und
Zucchini auf die Tagliatelle geben, nochmals umriithren und gleich servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Garzeit: 55 Minuten
Empfohlener Wein Marzemino

14.47 Tagliatelle mit Zucchini

350 g Tagliatelle (aus Eierteig) 1 Msp. Thymian

1 halbe Zwiebel 1 Selleriestange

1 EL Mehl 1 Msp. Muskatnuss
1 EL Curry 2 klein. Zucchini

1 EL Zitronensaft 50 g Butter

2 Salbaiblitter Salz
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Zucchini in Streifen schneiden und zusammen mit klein gehackter Zwiebel in einer Pfanne
mit Butter fiir einige Minuten bei kleiner Flamme anrdsten.

Fein gewogenen Sellerie, Thymian und Salbei dazugeben.

In einem halben Glas lauwarmen Wasser Mehl mit Curry und Zitronensaft glatt rithren, mit
Salz abschmecken, unter das Gemiise mischen und bei kleiner Flamme solange kochen bis
die Zucchini noch bissfest sind.

Tagliatelle in reichlich Salzwasser kochen, abgieen und mit der Soe mischen. Mit frisch
geriebener Muskatnuss bestduben und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 25 Minuten
Kochzeit: 30 Minuten

14.48 Tagliatelle mit Zucchini und Garnelen

500 g Mehl 1 Glas trockener Weillwein
4 Eier Olivendl

300 g Garnelen Butter

350 g Zucchini mit Bliite Salz

1 Bd. Lauchzwiebeln Pfeffer

gehackte Petersilie

1. Zucchini putzen, Bliite abkneifen und den Bliitenstempel entfernen. Die Zucchini
waschen, abtrocknen und klein schneiden. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die
Zucchini mit den Bliiten garen, bis sie weich, aber nicht zerkocht sind. Falls nétig, wihrend
der Garzeit etwas Wasser zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Das Mehl aufhiufen und eine Mulde in die Mitte driicken, eine Prise Salz zugeben. Die
Eier einzeln in die Mulde schlagen, nach und nach mit dem Mehl verkneten. Falls der
Teig zu zdh wird, ein weiteres Ei dazukneten. Den Teig zu einer Kugel formen und mit
Frischhaltefolie umwickelt 30 Minuten an einem kiihlen Ort ruhen lassen.

3. Mit einem Nudelholz den Teig sehr diinn ausrollen und mit einem geeigneten Werkzeug
in ca. 1 cm breite Tagliatelle schneiden. Auf einem sauberen Tuch trocknen lassen.

4. Die Lauchzwiebeln fein hacken und in einer beschichteten Pfanne mit vier Essloffeln Ol
anbraten. Etwa zwei Minuten bei starker Hitze braten, dann mit einem Schaumléffel aus
der Pfanne nehmen.

5. In die Pfanne mit dem Bratfett den Wein, die Garnelen, einen Teeloffel Petersilie, eine
Prise Salz und Pfeffer geben. Zwanzig Minuten garen, dann die Zucchini hinzufiigen und
alles zusammen ziehen lassen.

6. Reichlich Salzwasser aufkochen und die Tagliatelle darin kochen. Abgief3en, mit den
Zucchini und Garnelen vermengen und servieren.

Mengenangabe: 8 Personen
Vorbereitung: 1 Stunde
Kochzeit: 30 Minuten
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Ruhezeit fiir die Nudeln: 30 Minuten

14.49 Torte mit Zucchini und Mozzarella

800 g Zucchini 1 EL Olivendl

2 Mozzarelle 5 EL Milch

4 Sardellenfilets 1 Knoblauchzehe

2 EL geriebener Parmesan 1 Prise rote, scharfe Peperoni
2 EL geriebener Emmentaler 2 Eier

2 EL zerstoBene Grissini Salz

Mozzarelle gut abtropfen lassen und klein schneiden. Zucchini putzen und waschen.
In schrige Scheiben schneiden. In einer beschichteten Pfanne Zucchini mit Knoblauch
anbraten. Salzen, Deckel auflegen und acht Minuten garen. Dann Knoblauch entfernen.
Mozzarelle mit klein geschnittenen Sardellen und einer Prise Peperoni wiirzen, mit Salz
abschmecken. In einer Schiissel die Eier mit 5 EL. Milch verquirlen. Dann Parmesan,
Emmentaler und Grissini untermengen.

Backofen auf 180° vorheizen. Eine Form schichtweise mit Zucchini und Mozzarella fiillen.
Mit der Zubereitung aus Eiern und Kise bedecken und Form leicht schiitteln, damit sich
alles setzt. Im Ofen 30 Minuten backen. Nach der Garzeit, Torte aus dem Ofen nehmen
und etwas abkiihlen lassen. Auf einen Servierteller geben, in Tortenstiicke schneiden und
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 35 Minuten
Garzeit: 40 Minuten

14.50 Tortelli mit Zucchinisof3e

700 g Tortelli (Teigwaren mit Fleisch ge- 2 Eigelb

fiillt) 30 g Parmesan
6 mittelgrofle Zucchini Salz
150 g frische Sahne 1 Msp. Peperoncino

Tortelli in kochendem Salzwasser garen. In der Zwischenzeit Zucchini in Scheiben
schneiden und in Salzwasser in ca. 5 Minuten bissfest kochen.

In einer Kasserolle Sahne, Eigelb, Parmesan und Peperoncino mischen, mit Salz ab-
schmecken und alles zusammen erhitzen, aber nicht zum kochen bringen.

Zucchini abtropfen lassen und heil unter die Sahnesofle mischen. Tortelli mit dem
Schaumloffel aus dem Wasser heben und in eine vorgewidrmte Servierschiissel geben. Mit
ZucchinisoBe anrichten und servieren.
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Dazu empfehlen wir ’Castello di Brolio’. Ein Weilwein aus der Toscana.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 25 Minuten
Kochzeit: 20 Minuten

14.51 Tortellini mit Zucchini

500 g mit Ricotta und Spinat gefiillte Tortel- 1 Prise Muskatnuss

lini 100 g Robiola (Kise)

50 g Butter 1 TL gehackte frische Minze
1 Zwiebel 4 EL geriebener Parmesan

3 Zucchini Salz

100 g Sahne Pfeffer

Die 3 Zucchini abkochen. Eine davon in Streifen schneiden, die anderen beiden durch ein
Sieb driicken. In einer Pfanne die Zwiebel mit Butter weich werden lassen, die in Streifen
geschnittene und die durchpassierten Zucchini dazugeben. Anbraten lassen und dann die
Sahne, Salz, Pfeffer, Muskatnuss und den Robiola dazugeben. Alles vermengen und mit
der Minze bestreuen.

Die Tortellini 8 Minuten lang in ausreichend Salzwasser abkochen. Abschiitten, mit der
vorbereiteten Sauce iibergieSen und mit dem Parmesan bestreuen.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit 20 Minuten
Kochzeit 30 Minuten

14.52 Tortellini mit Zucchinisauce

400 g Tortellini (fertig gekauft) 1 Msp. Oregano

250 g Fleischtomaten 4 EL Sahne

6-8 Blitter Basilikum 1 Tasse Gemiisebriihe (Instant)
1/2 Bd. Petersilie 200 g kleine Zucchini

Salz 100 g frisch geriebener Parmesan
Pfeffer

Tomaten iiberbrithen, abziehen, halbieren, Kerne entfernen, Fruchtfleisch klein schneiden,
Basilikum und Petersilie fein hacken. Tomaten, Basilikum und Gewiirze in einen Topf
ohne Deckel geben, zum Kochen bringen und 30 Min. auf 1 oder Automatik-Kochplatte
4-5 eindicken lassen, zum Schluss mit Sahne verfeinern. Zucchini grob raspeln, in Gemii-
sebriihe garen. Tortellini in Salzwasser ’al dente’, d. h. bissfest, kochen, abgielen. Mit der
Tomatensauce in eine vorgewdrmte Schiissel fiillen. Abgetropfte Zucchini zugeben und
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alles vermischen.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.53 Trulli mit Zucchini und Riucherlachs

1 rote Zwiebel 125 ml Milch

2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

500 g Zucchini 400 g Trulli (ersatzweise Hornchennudeln)
1 Bd. Basilikum 200 g Raucherlachs in Scheiben

1 unbeh. Orange 40 g geriebener Parmesan

200 g Doppelrahmfrischkise

Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen, in feine Wiirfel schneiden. Die Zucchini waschen,
trockentupfen, putzen und auf einer Gemiisereibe grob raspeln.

Basilikum abbrausen und trockenschiitteln. Die Blitter abzupfen, einige zum Garnieren
beiseitelegen, die restlichen fein hacken. Die Orange heif3 abbrausen. Etwa die Hélfte der
Schale abreiben und den Saft der Frucht auspressen.

Den Frischkise in einem Topf mit Orangensaft und -schale verrithren. Ganz langsam zum
Kochen bringen. Milch, Knoblauch, Zwiebel sowie Zucchiniraspel zufiigen, aufkochen und
etwa 4 Min. kocheln lassen. Die So3e mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsangabe bissfest garen.
Abgieflen und gut abtropfen lassen.

Den Réucherlachs in Streifen schneiden. Pasta auf 4 vorgewédrmte Teller verteilen und
die SoBe dariiber geben. Die Raucherlachs-Streifen darauf anrichten und mit Parmesan
bestreuen. Mit den beiseitegelegten Basilikumblittern garnieren und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 25 Min.
pro Person: 690 kcal; E35 g, F27 g, KH78 g

14.54 Zucchetti mit Pastafiillung

300 g Hornli Salzwasser, siedend 1 TL Butter oder Margarine
1 groB. Zucchetti (ca. 1 kg) 1 dl kraftige Gemiisebouillon
1/2 TL Salz 1.8 dl SoBen-Halbrahm
Pfeffer aus der Miihle 1 Bd. Petersilie, gehackt
FULLUNG 1 EL Ore'ganobléittcheri, gehackt
300 g Riiebli, in Wiirfeli 100 g geriebener Gruyere
Pfeffer aus der Miihle

1 Knoblauchzehe, gepresst . .
Oregano fiir die Garnitur
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Hornli al dente kochen, abgielen, kalt abspiilen, abtropfen. Den oberen Drittel der Zuc-
chetti langs abschneiden, wiirfeln. Die Zucchetti mit dem Loffel bis auf einen 1 cm dicken
Rand aushohlen, innen wiirzen. Zucchetti-Inneres grob hacken.

FULLUNG: Riiebli, Knoblauch sowie Zucchetti-Wiirfeli und -Inneres in der warmen
Butter oder Margarine anddmpfen, Bouillon dazugieen, ca. 5 Min. kocheln. Mit dem
Rahm, den Krdutern, der Hilfte des Késes und den Hornli mischen, wiirzen. Zucchetti in
eine gefettete ofenfeste Form legen, fiillen. Mit dem restlichen Kise bestreuen.

BACKEN: ca. 35 Min. in der unteren Hilfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens,
garnieren.

LASST SICH VORBEREITEN: Zucchetti 1/2 Tag im Voraus fiillen, zugedeckt im
Kiihlschrank aufbewahren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Backen: ca. 35 Min.

14.55 Zucchetti-Pfannkuchen

1 EL Olivenol Pfeffer aus der Miihle
1 groB3. Zwiebel, fein gehackt Omelettenteig
1 Knoblauchzehe, gepresst 150 g Mehl
500 g Zucchetti oder Zucchini, 1/2 TL Salz
in 1 cm grofle Wiirfel geschnitten 3 dl Milch
1 TL Basilikum, frisch gehackt oder getrock- 3 Eigelb
net 3 1 EL Margarine oder Butter, fliissig
é I?L Petersilie, gehackt 3 Eiweil, steif geschlagen
alz

Margarine oder Butter zum Braten Zwiebeln und Knoblauch im warmen Olivendl anddmp-
fen. Zucchettiwiirfel zugeben, 10 Min. unter gelegentlichem Wenden braten. Kréduter und
Gewilirze zugeben. Offen auskiihlen lassen (das Gemiise sollte keinen Saft ziehen).
Omelettenteig zubereiten. 2-3 Stunden ruhen lassen. Mit den Zucchettiwiirfeln mischen,
Eischnee sorgfiltig unter die Masse ziehen. In einer Bratpfanne wenig Margarine oder
Butter erhitzen, Pfannkuchen (Omeletten) nur auf einer Seite backen, iiberschlagen und
in vorgewédrmter Platte anrichten. Variante: Gratinierte Pfannkuchen 50 g geriebenen
Parmesan und ca. | dl Kaffeerahm miteinander mischen, tiber die Pfannkuchen giefen, ca.
10 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Backofens iiberbacken.

14.56 Zucchini-Fenchel-Sofie
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4 Fenchelknollen (ca. 1,2 kg) 1 Becher Schlagsahne (200 ml)

4 Zucchini (600 g) 1 EL Kapern

5 EL Olivenol 2 EL Pesto (italienische Basilikumpaste)
1/8 1 Weilwein, halbtrocken Auferdem

1 Knoblauchzehe 400 g Spaghetti

Salz 50 g Linsen, rote

Pfeffer

1. Gemiise putzen, waschen, wiirfeln. Fenchel im heifen Ol 5 Minuten diinsten, dabei Wein
zugieBen. Zucchini zugeben, weitere 5 Minuten diinsten. Knoblauch abziehen, durch eine
Knoblauchpresse dazudriicken. Wiirzen.

2. Inzwischen Nudeln kochen, dabei die roten Linsen in den letzten 5 Minuten mitgaren.

3. Sahne, Kapern und Pesto in die Sofle geben. Abschmecken. Auf kochen. Sofle mit
Nudel-Linsen-Mischung anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.57 Zucchini-Gnocchi

Fiir die Gnocchi: Fiir die Sofe:
1 kg mehlige Kartoffeln 1/2 kg Kirschtomaten
2 Zucchini 4 EL Parmesan in Spédnen
150 g Mehl 4 Majoranzweige
100 g Hartweizengriemehl 40 g Butter
1 EL geriebener Parmesan Salz
1 Ei Pfefter
Salz

Die Kartoffeln schilen, halbieren und in Salzwasser kochen. Abgielen und noch heif3
durch eine Kartoffelpresse driicken. Das Piiree auf einem Brett etwas auskiihlen lassen.
Die Zucchini waschen und trocknen. Schélen und alla Julienne schneiden. Zum Kartoffel-
pliree geben. In der Mitte ein Loch machen und das Ei hineinschlagen. Mit einer Gabel
unterriihren.

Uber die Masse das HartweizengrieBmehl und drei Viertel des WeiBmehls sieben. Den
geriebenen Parmesan und eine Prise Salz dazu geben. Schnell verkneten und, immer wenig
auf einmal, das restliche Mehl einarbeiten.

Mit einem Loffel walnussgrole Haufchen formen und auf ein mit HartweizengrieBmehl
bestaubtes Tuch legen.

Die Tomaten kurz iiberbriithen, schilen, die Samen und das Wasser entfernen und das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Leicht salzen. Die Majoranzweige grob hacken.

In einer Pfanne bei mittlerer Hitze die Hilfte der Butter schmelzen. Die Tomaten dazu
geben, probieren und wenn notig salzen. Pfeffern, die Hitze erhohen, zwei Minuten kochen
lassen und mit dem Majoran wiirzen. Vom Herd nehmen und die restliche Butter einriihren.
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In einem Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Gnocchi, immer
nur wenige auf einmal, darin kochen. Sobald sie an der Oberfliche schwimmen mit
einem Siebschopfer herausnehmen. Auf einen vorgewidrmten Servierteller geben, mit den
Parmesanspinen bestreuen und die TomatensoBe dariiber gie3en.

Mengenangabe: 4 Personen
Garzeit: 15 Minuten
Zubereitung: 1 Stunde

14.58 Zucchini-Hackfleisch-Pie

4 Pellkartoffeln vom Vortag Currypulver

2 Tomaten 2 TL Mehl

1 Zwiebel 100 ml Briihe

1 Knoblauchzehe 100 ml Sahne

2 EL Ol 500 g Zucchini

500 g Hackfleisch 100 g griine Erbsen (TK)

Salz, Pfeffer

Kartoffeln pellen und in diinne Scheiben schneiden. Tomaten kreuzweise einritzen und
kurz mit kochendem Wasser iiberbrithen. Dann abschrecken, hiuten, vom Strunk befreien
und wiirfeln. Zwiebel sowie Knoblauch abziehen, hacken und im heiBen Ol glasig diinsten.
Hack zufiigen und kriimelig anbraten, mit Salz, Pfeffer sowie Currypulver wiirzen. Das
Hack mit Mehl bestduben und kurz anschwitzen. Brithe sowie Sahne angiefen, aufkochen
und ca. 5 Min. kocheln lassen.

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Zucchini waschen, putzen und in 1-2
cm grofe Stiicke schneiden. Hilfte Zucchiniwiirfel und Kartoffeln vermengen und in vier
kleine gefettete Auflaufformen geben. Etwas zusammendriicken.

Hackmasse samt Fliissigkeit einfiillen und ebenfalls andriicken. Ubrige Zucchinistiicke mit
Erbsen mischen und auf dem Hack verteilen. Pie mit etwas Currypulver bestiuben und im
Ofen ca. 30 Min. backen. U Vorbereiten: ca. 20 Min.

Mengenangabe: 4 Personen:
Backen ca. 30 Min.
pro Person ca.: 500 kcal; E25 g, F29 g, KH21 g

14.59 Zucchini-Lasagne

150 g Lasagneplatten 100 ml Sahne

Salz 200 ml Milch

600 g Zucchini 100 g geriebener Emmentaler
1 Bd. Petersilie Pfeffer

125 g Kriuterfrischkise
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Lasagneplatten in Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen. Herausheben,
abtropfen lassen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Zucchini waschen, in Scheiben teilen. Petersilie abbrausen,
trockenschiitteln, hacken, mit Frischkidse, Sahne, Milch verrithren, Emmentaler bis auf 2
EL unterziehen. Salzen, pfeffern.

Eine Auflaufform fetten. Abwechselnd etwas Késemilch hineingeben, darauf einige
Zucchinischeiben legen, mit Lasagneblittern bedecken. Wiederholen, bis alle Zutaten
aufgebraucht sind. Den iibrigen Kése dariiber streuen. Im Ofen ca. 35 Min. backen.

TIPPS: Dazu passt ein bunter Blattsalat mit Joghurtdressing. Als Dessert schmeckt ein
Fruchtsalat.

Mengenangabe: 4 Personen
pro Person: 370 kcal; E19 g, F18 g, KH33 g

14.60 Zucchini-Pie

700 g Zucchini oder Zucchetti Muskat

2 EL Margarine oder Butter 1/4 TL Salz

60 g Margarine oder Butter 50 g Parmesan

40 g Mehl 2 Eier, verklopft

3 1/2 dl Milch Margarine oder Butter zum Einfetten der
Pfeffer Form

Gemiise mit der Rostiraffel reiben. In der Bratpfanne mit Margarine oder Butter unter gele-
gentlichem Wenden ca. 10 Minuten braten, die Fliissigkeit soll weitgehend verdampfen.
Margarine oder Butter in einer Pfanne schmelzen, Mehl zugeben und kurz diinsten.
Alle Milch aufs Mal dazugieBen, unter stindigem Riihren aufkochen, Gewiirze zugeben.
Sauce auskiihlen lassen, mit Parmesan, Eiern und Zucchini mischen, in Pie-, Spring- oder
Gratinform geben (ca. 24 cm 0).

Backen: 30 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

14.61 Zucchini-Quiche

6 Platten TK-Blitterteig (450 g) 3 Zucchini

2 Zwiebeln 1/2 TL getr. Oregano
4 EL Olivenol 2 Eier

1 Pkg. Tomatenstiickchen (500 g) 200 g Schafskise

Salz, Pfeffer

Den Blitterteig nach Packungsanweisung auftauen lassen. Die Zwiebeln abziehen, in
Wiirfel schneiden und in 2 EL Olivendl andiinsten. Die stiickigen Tomaten zufiigen, salzen,
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pfeffern und ca. 10 Min. kocheln lassen. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)
vorheizen. Zucchini waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Im iibrigen Olivendl
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen. Eier, Tomatenso3e und zerbrickelten
Schafskise verriithren, die Zucchini unterheben. Den Rand und den Boden einer gefetteten
Tarte- oder Springform (0 26 cm) mit Teig auslegen und die Fiillung hineingeben. Die
Quiche im vorgeheizten Ofen ca. 25 Min. backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
pro Person: 830 kcal; E21 g, F57 g, KH49 g

14.62 Zucchini-Quiche

Fiir den Teig 1 Zwiebel
250 g Mehl 2 Knoblauchzehen
100 g kalte Butter 4 Zweige Rosmarin
1 Prise Salz 100 g Quark
1 Ei 3 Eier

Fiir den Belag 100 g ger. Gruyere
400 g Zucchini 1 EL Tomatenmark
50 g schwarze Oliven ohne Stein Salz

Pfeffer

Teigzutaten glatt verkneten, evtl. etwas Wasser dazugeben. In Folie gewickelt ca. 30 Min.
kiihl stellen.

Zucchini waschen, putzen und grob raspeln. Oliven in Streifen schneiden. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, fein hacken. Rosmarin abbrausen, trockenschiitteln und die Nadeln
von den Stielen zupfen. Alles mischen.

Quark, Eier, Kise sowie Tomatenmark verriihren, Zucchinimischung unterziehen, alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Teig zwischen 2 Lagen Backpapier diinn ausrollen und dann in 2 gefettete Quicheformen
(0 ca. 16 cm) legen. Fiillung daraufgeben und Quiches ca. 40 Min. backen. Evtl. mit
Basilikum garniert servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Pro Person: 445 kcal; E17 g, F27 g, KH33 g

14.63 Zucchini-Sahne-SoBe
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400 g Zucchini 1/81Wein

1 Zwiebel 1/8 1 Gemiisebriihe oder -fond

1 Bd. Petersilie, glatte 1 Becher Schlagsahne (250 g)

20 g Butterschmalz 2 EL SoBlenbinder, (evtl. mehr) eventuell
Pfeffer 125 g Ziegen- oder Doppelrahmfrischkise
Salz Auflerdem

Muskat 400 g Spaghetti

1. Zucchini waschen, Enden abschneiden. Zucchini ldngs in Scheiben, dann quer in Stifte
schneiden. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. Petersilie waschen, trockentupfen. Blittchen
abzupfen, fein hacken.

2. Zwiebeln im heiflen Fett glasig diinsten. Zucchini kurz mitdiinsten, wiirzen. Wein und
Briihe oder Fond zugieflen, aufkochen. Bei geringer Hitze 3-4 Minuten kocheln lassen.

3. Inzwischen Nudeln kochen. Sahne zu den Zucchini gieen, aufkochen. Sof3e eventuell
leicht binden. Frischkédse unter Rithren darin schmelzen. Petersilie zufiigen. Sofle ab-
schmecken. Alles anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.64 Zucchini-Tomaten-Quiche

1 Zucchini Auflerdem

250 g Kirschtomaten 1 Pkg. Blitterteig

250 g Ziegenfrischkise (fertig ausgerollt; Kiihlregal)
3 Eier 2 EL Semmelbrosel

200 g Schlagsahne 100 g Ziegenweichkise
Salz, Pfeffer 2 EL Knoblauchol

Muskat einige Blitter Basilikum

Die Zucchini waschen, putzen und lidngs in diinne Scheiben schneiden oder hobeln.
Kirschtomaten waschen und halbieren. Frischkése, Eier und Sahne verrithren. Kriftig
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Backofen auf 220 Grad (Umluft: 200 Grad)
vorheizen. Blitterteig in die mit Backpapier ausgelegte Springform legen. Semmelbrosel
aufstreuen. Zucchini und die Hilfte der Tomaten auf den Teig geben Ziegenfrischkdsemasse
darauf verteilen. Den Ziegenweichkise zerbrockeln und zusammen mit den restlichen
Tomaten auf der Quiche verteilen. Die Oberfliche der Tomaten und Zucchini mit Ol
bepinseln und die Quiche im Ofen etwa 30 Minuten backen. Temperatur auf 230 Grad
(Umluft: 210 Grad) erhéhen und den Kuchen weitere 10 Minuten backen. Die Quiche zum
Servieren mit Basilikumblittchen garnieren. Dazu passt Salat.

Mengenangabe: 1 Springform (0 26 CM). Ergibt 10 Stiicke
Backzeit: ca. 40 Minuten
Vorbereitung: 20 Minuten
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pro Stiick: 310 kcal / 1310kJ; E12 g, F26 g, KH8 g

14.65 Zucchini-Tomaten-Quiche

250 g Mehl Pfeffer

Salz 200 g Sahne

3 Eier 100 g Creme fraiche

160 g Butter 1 EL Thymianblattchen
600 g festkochende Kartoffeln 100 g geriebener Parmesan
2 Zucchini Muskat

5 mittelgrofle Tomaten

Mehl mit 1 Prise Salz, 1 Ei und Butter in Flockchen rasch zu einem glatten Teig verkneten.
Miirbeteig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Min. kiihl stellen.
Kartoffeln waschen. In Salzwasser mit aufgelegtem Deckel 15-20 Min. garen. Zucchini
waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Tomaten waschen und in schmale Spal-
ten oder Scheiben schneiden. Kartoffeln abgielen, etwas ausdampfen lassen. AnschlieBend
pellen und in diinne Scheiben schneiden. Miirbeteig in 2 Portionen teilen und auf einer
bemehlten Arbeitsfliche jeweils rund (0 25 cm) ausrollen. 2 gefettete Quiche-Formen (0
20 cm) mit dem Teig auskleiden. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.
Zucchini, Kartoffeln und Tomaten dachziegelartig auf die Miirbeteigbdden schichten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. 2 Eier mit Sahne, Creme fraiche, Thymianbléttchen und 50 g
Parmesan verquirlen. Guss mit Salz sowie Muskat wiirzen und iiber das Gemiise giefen.
Die Quiches mit 50 g Parmesan bestreuen und im Backofen ca. 35 Min. backen. Quiches
herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und nach Wunsch mit Thymian garniert servieren.

Mengenangabe: 6 Personen

Backen ca. 35 Min.

Kiihlen ca. 30 Min.

Vorbereiten ca. 30 Min.

Person ca.: 690 kcal; E 18 g, F47 g, KH48 g

14.66 Zucchinimuffins

3 Zucchini (500 g) Salz

50 g Sonnenblumenkerne 3 Eier

2 Zwiebeln 100 g Sahne

80 g Bergkiise 3 EL feiner Weizengrief3
1 Bd. Petersilie Pfeffer

1 Zweig Minze Fett fiir die Formchen

1 1/2 EL Butter
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Sonnenblumenkerne in einer trockenen Pfanne rosten, dann beiseite stellen. Zucchini
waschen, putzen und in feine Streifen hobeln. Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. Kése reiben.
Petersilie und Minze waschen, Blitter fein hacken. Backofen auf 180 Grad vorheizen. But-
ter in der Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Zucchini darin drei Minuten diinsten, leicht salzen.
Eier und Sahne in einer Schiissel mit Weizengrie$3, geriebenem Kise, Sonnenblumenkerne
und Kréuter verrithren. Zucchini und Zwiebeln dazugeben und gut mischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Muffinformchen fetten. Masse einfiillen und im vorgeheizten Backofen
(Mitte, Umluft 160 Grad) 30 bis 35 Minuten backen. Blech herausnehmen, Muffins kurz
ruhen lassen, dann aus den Formchen 16sen.

Mengenangabe: 1 Muffinblech mit zwolf Formchen

14.67 Zucchiniquiche

175 g Mehl 150 ml Milch
50 g Butter 50 g geriebener Gruyere
1 Prise Salz 3 EL Olivendl
Fiir die Fiillung: Muskatnuss
2 Zucchini Salz
2 Schalotten Pfeffer
2 Eier Fiir die Form:
150 ml Sahne 10 g Butter

Fiir den Teig: Mehl aufhidufen und in die Mitte einen Mulde driicken, klein geschnittene
Butter und eine Prise Salz in die Mulde geben, Ziigig mit den Hénden verarbeiten, dabei
ab und zu etwas Wasser zugeben, bis ein glatter Teig entsteht, Eine Kugel formen und an
einem kiihlen Ort einen Stunde ruhen lassen.

Nach der Ruhezeit fiir den Teig den Backofen auf 200° vorheizen. Eine runde Backform
von 22 cm Durchmesser einfetten. Den Teig ausrollen und die Form damit auslegen. Den
Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen und mit einem Bogen Backpapier bedecken. Im
Ofen zehn Minuten blindbacken.

Schalotten abziehen und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten diinsten,
bis sie glasig sind.

Die beiden Enden der Zucchini abschneiden, dann waschen, abtrocknen und in diinne
Scheiben schneiden. Schalotten aus der Pfanne nehmen und statt dessen die Zucchinischei-
ben hinein geben. Fiinf Minuten bei mafiger Hitze braten, dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Eier mit einer Gabel verquirlen, die Sahne und Milch zugieen. Umriihren, salzen, pfeffern
und einen Prise Muskatnuss zugeben.

Das Backpapier vom Teig entfernen und den Boden mit einem Drittel des Gruyeres
bestreuen. Schalotten, Zucchini und die Hilfte des restlichen Kises mischen und die
Zubereitung auf den Teig geben. Mit der Eiersahne iibergieBen und mit dem iibrigen
Gruyere-Kése bestreuen.
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Temperatur des Backofens auf 170° senken. Die Quiche in den Ofen schieben und 30 bis
40 Minuten backen, bis sie goldgelb ist.
Empfohlener Wein Aquileia Refosco

Mengenangabe: 4 Personen
Ruhezeit: 1 Stunde
Garzeit: 50 Minuten
Vorbereitung: 20 Minuten
Pro Portion: 744 kcal

14.68 ZucchinispieB auf Ingwernudeln

1 EL Radieschensprossen 1 /4 Paprika

1 EL Sesam 1 Zucchini

1 EL Butterschmalz 300 g Hackfleisch

1/2 TL Ingwer Salz, Pfeffer

70 g Eiernudeln 10 g Butter

1/2 Friihlingszwiebel 1/2 TL Curry

1 Knoblauchzehe 1 TL rosa Strauchbeeren
1/4 Zwiebel 1 Ei

Nudeln in leichtem Salzwasser auf den Biss kochen, abseihen. Zucchini mit Kiichenkrepp
gut abreiben, Lingsscheiben schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schilen und in
feine Wiirfel schneiden. Paprika und Friihlingszwiebeln sdubern, in Streifen schneiden.
Hackfleisch mit Ei, Zwiebeln, Knoblauch, Beeren und etwas Curry gut vermengen und mit
Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Zucchiniblatter auslegen, mit Hackmasse bestreichen, einrollen
und auf Holzspiechen auffideln. Spieichen in Butterschmalz beidseitig goldbraun durch-
braten. Paprika und Friihlingszwiebeln in Butterschmalz glasig angehen lassen, Nudeln und
Ingwer zufiigen und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen, gut durchschwenken. Frische Butter
in Pfanne erhitzen, Sesam zugeben, kurz aufwallen lassen, dann die Radieschensprossen
dazu und mit einschwenken. Ingwer-Gemiisenudeln auf flachen Teller oder Chinateller als
Bett anrichten, SpieSchen darauf setzen und Sesambutter mit Sprossen dariiber verteilen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

14.69 ZucchinispieBchen auf Ingwernudeln mit Sesambutter

1/2 TL Ingwer 1 /4 Zwiebel
70 g Eiernudeln 1 /4 Paprika
1/2 Friihlingszwiebel 1 mittl. Zucchini

1 Knoblauchzehe 300 g Hackfleisch (Rind /Schwein)
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Jodsalz, Pfeffer 1 TL rosa Strauchbeeren

10 g Butter 1 Ei

1 EL Butterschmalz 1 1/2 EL Radieschensprossen
1/2 TL Curry 1 EL Sesam

Eiernudeln in leichtem Salzwasser auf den Biss kochen, abseihen. Die Zucchini mit
Kiichenkrepp gut abreiben, Langsscheiben schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Paprika und Friihlingszwiebeln sdubern, in
Streifen schneiden. Hackfleisch mit Ei, Zwiebeln, Knoblauch, Beeren und etwas Curry gut
vermengen und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Zucchiniblitter auslegen, mit Hackmasse
bestreichen, einrollen und auf HolzspieBchen auffddeln. Spiefchen in Butterschmalz
beidseitig goldbraun durchbraten. Paprika und Friihlingszwiebeln in Butterschmalz glasig
angehen lassen, Nudeln und Ingwer zufiigen und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen, gut
durchschwenken. Frische Butter in Pfanne erhitzen, Sesam zugeben, kurz aufwallen lassen,
dann die Radieschensprossen dazu und miteinschwenken. Ingwer-Gemiisenudeln auf fla-
chem Teller oder Chinateller als Bett anrichten, Spieichen darauf setzen und Sesambutter
mit Sprossen dariiber verteilen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

14.70 Zucchinitorte

1 Pkg. TK-Blitterteig 4 EL geriebener Parmesan-Kise
50 g Zwiebeln 1 Suppenwiirfel

1 Pkg. (oder Dose) geschilte und 3 Zucchini

grob gehackte Tomaten 1 halbes Glas Ol

3 Eier Salz

2 EL Sahne Pfeffer

Zwiebel abziehen, fein hacken und in 2 EL Ol anrésten Tomaten und Suppenwiirfel
zugeben, 10 Minuten kochen lassen Zucchini putzen, in Scheiben schneiden und im heiflen
Ol ausbacken AnschlieBend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und beiseite geben.

Eier und Sahne verquirlen, Parmesan-Kise unterrithren Zucchini und TomatensoBe zuge-
ben, gut mischen.

Blitterteig auftauen lassen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen. Den
Tortenboden einer gefetteten Springform damit auslegen und Zucchini darin verteilen Torte
im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 20 Minuten backen Hitze auf 180 Grad verringern
und Torte 10 Minuten weiterbacken.

Mengenangabe: 4 Personen
Kochzeit 40 Minuten
Zubereitung 20 Minuten
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15 Pasteten, Terrinen

15.1 Terrine mit Krabben und Zucchini

350 g rundkorniger Reis 5 EL Mayonnaise

300 g mittelgroBe Garnelenschwinze ohne 1/2 Strau Schnittlauch und etwas Dill
Schale, 1 Zitrone

frisch oder aus der Tiefkiihltruhe 2 EL Olivenol

3 Zucchini Salz

1 EL Ketchup weiler Pfeffer

3 Tropfen Tabascosof3e

Zucchini in Salzwasser mit dem Saft der halben Zitrone 3 Minuten ankochen. Zucchini
herausnehmen und abkiihlen.

Im Gemiisewasser Garnelen 2 Minuten bissfest garen, herausnehmen und abkiihlen.

Reis in sprudelndem Salzwasser nicht zu weich kochen. Abgiefen.

Restlichen Zitronensaft, Tabasco, Ketchup und Ol in eine Schale geben und mit einer
Gabel kriftig schlagen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch und Dill, gehackt
dazugeben und den Reis damit anrichten.

Garnelen am Riicken 6ffnen und schwarzen Darm entfernen, grob zerkleinern mit Mayon-
naise mischen und unter den Reis heben.

Plumecakeform mit Alufolie auslegen. Zucchine der Linge nach in Scheiben schneiden
und auf Grund und Seitenwinden verteilen.

Reismasse vorsichtig eindriicken und 1 Stunde ruhen lassen.

Auf Servierteller stiirzen und je nach Belieben mit Ketchup und Tabasco angerichteter
Mayonnaise servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 35 Minuten
Ruhezeit: 1 Stunde
Kochzeit: 30 Minuten

15.2 Zucchinipastete

Fiir den Teig: Sonstiges
1/2 Tasse Ol, 2 kg Zucchini (diinne Scheiben),
500 g Mehl, 3 Kartoffeln (diinne Scheiben),
2 EL Olivenol, Salz,
2 EL Zitronensaft, Pfefter,
1 Tasse Wasser, 1/2 Tasse Minze (klein geschnitten),

1 TL Salz 1 kg Galomisithra (Ziegenquark)
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Fiir den Teig Wasser, Ol, Zitronensaft, Salz und Mehl gut verkneten und zwei Teigplatten
ausrollen. Ein mit Olivendl bestrichenes Tapsi oder Auflaufform mit einer Teigplatte
auslegen. Eine Lage Kartoffelscheiben darauf schichten und darauf den mit Minze ge-
mischten Kése und die Zucchinischeiben legen. Darauf die Zucchinischeiben, die gewiirzte
Kisemasse usw. bis kein Gemiise mehr iibrig ist.

Zum Schluss die Form mit der zweiten Teigplatte schlieBen, Ol dariiber gieBen und mit
Sesam bestreuen. Die Pastete mit einem scharfen Messer in Portionen einschneiden und
zwar bis zum Boden und in den auf 180 Grad vorgeheizten Backofen schieben und goldgelb
backen (ca. 30 Minuten).
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16.1 Zucchini-Risotto

1 Zwiebel 9 dl Gemiisebouillon

1 EL Olivendl 500 g Zucchini

2 Zweiglein Thymian 1 EL Olivenol

300 g Risottoreis Salz, Pfeffer, nach Bedarf

2 dl Weilwein (z.B. Riesling)

Zwiebel fein hacken. Ol warm werden lassen. Zwiebel und Thymian andimpfen. Reis
unter Riihren glasig diinsten. Bouillon aufkochen. Wein zum Risotto geben und vollstindig
einkochen. Bouillon nach und nach beigeben, sodass der Reis immer knapp damit bedeckt
ist. Reis unter Riithren bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. kocheln. Thymian herausnehmen.
Zucchini dazureiben, ca. 4 Min. fertig kocheln. Ol darunterriihren. Risotto wiirzen

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
pro Person: 358 kcal / 1501 kJ; E8 g, F8 g, KH63 g
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17 Salate

17.1 Bunter Sommersalat

400 g Kartoffeln kleine festkochende
600 g Bohnen junge griine

6 Zweig(e) Bohnenkraut

2 TL Gemiisebriihe gekornte

0.5 TL Meersalz (knapp)

2 EL Rotweinessig

6 EL Apfelessig

1 EL Senf mittelscharf

2 EL Sonnenblumendl kaltgepresstes
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
150 g Zwiebeln kleine rote

300 g Paprikaschoten gelbe

300 g Zucchini junge

500 g Tomaten reife, aromatische

1 Handvoll Kréuter, frisch gehackt
200 g Schafkise

229

4 EL Olivenol kaltgepresstes

1. Die Kartoffeln biirsten. Die Bohnen waschen, putzen und halbieren. Das Bohnenkraut
zusammenbinden.

2. 1/4 1 Wasser mit dem Bohnenkraut und der Brithe aufkochen. Die Bohnen und die
Kartoffeln darin etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze kochen (probieren, ob die Bohnen
weich sind), und herausnehmen. Die Kartoffeln noch 5 - 10 Minuten kochen lassen.

3. Das Salz mit dem Essig verriihren. Den Senf, beide Olsorten und 3 El. heifes Wasser
damit verquirlen. Mit Pfeffer wiirzen.

4. Die Zwiebeln in Ringe schneiden. Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden.
Mit den Bohnen zur Sauce geben.

5. Die Paprikaschoten vierteln, entkernen und in Streifen schneiden. Die Zucchini in
Scheiben schneiden, die Tomaten achteln. Die Kriuter dazugeben. Alles mischen und den
Salat etwa 30 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

6. Den Schafkise wiirfeln, die Hilfte unter den Salat heben, den Rest dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
1500 kJ

17.2 Bunter Wintersalat

100 g Feldsalat 4 EL Mascarpone (italienischer Frischkése)
300 g Chicorée 2 EL Zitronensaft

3 Friihlingszwiebeln 3 TL Ahornsirup

200 g Zucchini Salz

1 Apfel kleiner weiler Pfeffer, frisch gemahlen

2 Kiwis 1 EL Olivenol

200 g Maiskorner aus der Dose 3 EL Schnittlauchrollchen
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1. Den Feldsalat waschen, putzen und abtropfen lassen. Vom Chicorée die schlechten
Blitter abnehmen, die Stauden waschen, am Wurzelende den bitteren Keil herausschneiden
und die Stauden in Streifen schneiden.

2. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Die Zucchini halbieren
oder vierteln und in Scheibchen schneiden.

3. Den Apfel schilen, vierteln, entkernen und in Scheibchen schneiden. Die Kiwis schélen,
vierteln, die Stielansitze ausschneiden und die Viertel in Scheiben schneiden. Alle Salat-
zutaten mit den Maiskornern mischen.

4. Den Mascarpone mit dem Zitronensaft, dem Sirup, etwas Salz und Pfeffer und dem Ol
verriihren, unter den Salat heben und mit dem Schnittlauch bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 35 Minuten
980 kJ

17.3 Erdbeer-Zucchini-Carpaccio

2 klein. Zucchini (200 g) weiler Pfeffer (frisch gemahlen)
1/4 1 Wasser 3 EL Pflanzendl

Salz 2 TL Walnussol

150 g Erdbeeren 2 EL gerostete Pinienkerne

Salz einige Kerbelblitter

4 EL lieblichen Cidre

Die Zucchini waschen, die Spitze und den Stidngelansatz entfernen. Die Zucchini in
der Mitte halbieren und lidngs in feine Scheiben hobeln. Salzwasser in einem Topf auf
hochster Einstellung ankochen, die Zucchinischeiben zugeben und darin 2 Min. kochen.
Herausnehmen, eiskalt abschrecken und alles gut abtropfen lassen. Die Erdbeeren waschen,
die Bliitenansétze entfernen und die Friichte in sehr diinne Scheiben schneiden. Zucchini-
und Erdbeerscheiben auf 4 Tellern hiibsch anordnen. Cidre, Salz, Pfeffer und Ol verriithren
und iiber das Carpaccio tridufeln. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden
auf 2 oder Automatik-Kochstelle 7-9 etwa 2 Min. brdunen. Herausnehmen, abkiihlen lassen
und iiber das Carpaccio geben. Mit Kerbelbléttchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.4 Griechischer Zucchini-Salat

500 g kl. Zucchini 2 EL Weinessig
1 Tasse Wasser Salz
1 TL Salz 4 EL Olivenol

2 hartgekochte Eier 4 -5 Blittchen frisches Basilikum
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Geputzte Zucchini im Ganzen mit 1 Tasse Wasser und Salz auf hochster Einstellung zum
Kochen bringen, in 5 - 10 Minuten auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4-5 weichkochen.
(Die Kochzeit hingt von der GroBe ab.) Zucchini herausnehmen, abtropfen lassen, an-
schliefend in Vs cm dicke Scheiben schneiden. Eier pellen, in Scheiben schneiden, mit
den Zucchinischeiben mischen. Essig, Salz, Ol und in Streifen geschnittenes Basilikum zu
einer Salatsof3e verriihren, iiber den Salat geben und gut abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.5 Indischer Zucchini-Reis-Salat

400 ml Wasser Marinade
Salz 2 EL Essig
200 g Reis 4 EL Ol
400 g sehr kleine Zucchini 2 EL Mangochutney
1/4 frische Ananas Salz
250 g gebratenes Hihnchenbrustfilet Pfeffer
Curry

Wasser mit Salz ankochen, Reis einstreuen, aufkochen und 20 Minuten quellen lassen
Zucchini! in diinne Scheiben, Ananasfruchtfleisch und Hihnchenbrustfilet in kleine Wiirfel
schneiden. Aus den angegebenen Zutaten eine Marinade bereiten, iiber die Salatzutaten
geben, mischen und durchziehen lassen. Salat vor dem Servieren abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.6 Kartoffelsalat mit Zucchini

3 EL Zitronensaft 1 EL gehackte Petersilie
1 EL Apfelessig 250 g Zucchini

Salz 600 g kleine Kartoffeln
Pfeffer 200 g Champignons

4 EL Olivenol 2 Zweige Kerbel

150 ml Briihe

2 EL Zitronensaft, Essig, Salz, Pfeffer, Ol und Briihe verquirlen. Petersilie zufiigen.

Die Zucchini waschen, putzen und in feine Stifte schneiden bzw. grob raspeln. Mit dem
Dressing mischen und zugedeckt etwas ziehen lassen.

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser ca. 20 Min. garen. Abgiellen, pellen und
halbieren. Vorsichtig mit dem iibrigen Zitronensaft unter die Zucchinimischung ziehen.
Champignons putzen, feucht abreiben und in diinne Scheiben schneiden. Sofort unter den
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Salat heben. Kerbelzweige abbrausen, trockenschiitteln und die Bléttchen abzupfen. Den
Kartoffelsalat damit bestreuen und evtl. mit Paprikawliirfeln garniert servieren.

TIPP Kerbel schmeckt intensiv und gibt dem Salat eine asiatische Note. Man kann ihn auch
durch Petersilie ersetzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zuber.: 20 Min.
pro Person: 200 kcal; E4 g, F11 g, KH21 g

17.7 Kohlrabi-Zucchini-Rohkost mit Melone

2 Kohlrabi, junge zarte Salz

1 Zucchino, mittelgroB3er weiler Pfeffer aus der Miihle

1/4 Wassermelone (etwa 300 g) 4 EL kaltgepreBtes Ol (beispielsweise Trau-
2 EL Weinessig benkernol)

2 EL trockener Weilwein oder Sherry 3 Zweige Zitronenmelisse

1/2 TL Honig, fliissig

1. Kohlrabi schilen und putzen, dabei die zarten feinen Blittchen beiseite legen. Kohlrabi
auf der Rohkostreibe raspeln. Zucchino waschen, Bliitenstielansatz herausschneiden und
das Fruchtfleisch ebenfalls raspeln oder in diinne, gleich lange Stifte schneiden. Die Melone
entfernen und mit einem Kugelausstecher aus dem Fruchtfleisch Kugeln abstechen. Alles
auf einer Platte anrichten.

2. Essig mit Wein, Honig, Salz, Pfeffer und Ol verriihren und die Marinade Uber die Roh-
kost traufeln. Die Zitronenmelisse waschen, trockenschiitteln, Blédttchen von den Stielen
zupfen und fein schneiden, zum SchluB Uber die Rohkost streuen. Mit Kohlrabiblittchen
garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.8 Kiirbissalat

500 g Kiirbis, ca. Sofe:

4-6 klein. feste Zucchini (ca. 400 g) Pfeffer aus der Miihle
1/8 1 Salzwasser 2-3 EL Zitronensaft

3 EL Olivenol 4-5 EL Olivenol

1 Zitronenscheibe 1 Zweig Zitronenmelisse

1 Lorbeerblatt

Kiirbis schilen, entkernen und in feine Scheiben schneiden. Stiel- und Bliitenansatz
der Zucchini entfernen und fein schneiden. Salzwasser, Olivenol, Zitronenscheibe und
Lorbeerblatt aufkochen. Gemiise portionsweise bissfest garen (oder auf dem Siebeinsatz
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ddampfen). Herausnehmen und gut abgetropft auf einer Platte anrichten. Kochfliissigkeit bis
auf 2 EL einkochen.

SoBe: Kochfliissigkeit, Pfeffer, Zitronensaft und Ol verriihren, iiber das Gemiise geben und
zugedeckt ziehen lassen. Vor dem Servieren mit abgezupften Zitronenmelisseblittchen
bestreuen. Mit in Butter gerdsteten Kiirbiskernen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitung 45 Min.
pro Person ca.: 225 kcal /940kJ; E3 g, F19¢g, KHO9 g

17.9 Lammfrommer Salat

4 Blatt Friihlingsrollenteig (30 x 30 cm) 1 Ei

2 EL Kreuzkiimmel gehackt 100 g geriebenes Toastbrot mit gehackten
1 Glas Artischocken Kriutern

1/2 Knoblauchzehe 2 Bd. Rucolasalat und ggf. andere Salate
Salz, Pfeffer aus der Miihle zum Garnieren

1 Glas Paprika rot 2 EL Balsamico

1 Glas Mini-Mais 3 EL Rapsol

4 Lammlachse 1 EL gerostete Pinienkerne

2 EL Mehl zum Panieren

Den Friihlingsrollenteig in gleichméBige Dreiecke schneiden, mit Wasser einstreichen
und mit dem gemahlenen Kreuzkiimmel bestreuen. Im 220 °C heilen Ofen goldgelb
backen. Die Artischocken waschen und gut abtropfen lassen. Zusammen mit der halben
Knoblauchzehe sowie Salz und Pfeffer piirieren. Das fertige Piiree kalt stellen. Die
Paprika und den Mini-Mais in gleichméBige Stiicke schneiden. Die Lammlachse von allen
Seiten kriftig wiirzen und mit Mehl, verrithrtem Ei und dem Kriutertoast-brot panieren.
AnschlieBend in Butter (erhitzt bis sie nussbraun ist) langsam goldgelb braten. Beim
Anrichten Artischockenmus und Kreuzkiimmelkekse zu einem Tiirmchen schichten. Die
vorbereiteten Blattsalate mit einer Vinaigrette aus Balsamico und Rapsol marinieren. Dabei
noch etwas Vinaigrette aufbewahren. Salate um das Tiirmchen herum anrichten und nun
Paprika und Mini-Mais ebenfalls dazwischen verteilen und mit der restlichen Vinaigrette
betrdufeln. Mit gerdsteten Pinienkernen garnieren und zum Schluss die Lammlachse
anlegen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40

17.10 Lauwarmer Gemiisesalat mit Roastbeef



234 17 SALATE

4 Mohren (etwa 400 g) 1 Zitrone, Saft

2 Zucchini (etwa 400 g) Salz

4 EL Olivenol Peffer, frisch gemahlen
200 g Roastbeef in diinnen Scheiben 1 Bd. Basilikum

1. Die Mohren und die Zucchini waschen. Die Mohren schélen. Die Zucchini von Bliiten-
und Stengelansidtzen befreien. Die Mohren und die Zucchini auf dem Gemiisehobel in
diinne Scheiben hobeln.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin bei schwacher Hitze in etwa 5
Minuten bissfest garen.

3. Das Roastbeef in schmale Streifen schneiden.

4. Das Gemiise mit dem Ol und dem Roastbeef in eine Schiissel geben.

5. Alles mit dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Das Basilikum waschen, trocken-
schiitteln und die Blittchen iiber der Schiissel abzupfen. Den Gemiisesalat gut mischen und
noch lauwarm servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 20 Minuten
930 kJ

17.11 Lauwarmer Zucchetti-Salat

1/2 Zwiebel Salatsauce
600 g Zucchetti, ca.

Zwiebeln klein schneiden, Zucchetti in groe Wiirfel schneiden, diese al dente kochen und
mit der Salatsauce vermischen.

17.12 Linguine-Salat

400 g Linguine /Bavette, in ca. Sauce

10 cm lange Stiicke gebrochen 1 1/2 Zitrone, nur Saft (ca. 1 1/4 dl)
Salzwasser, siedend 5 EL Sonnenblumendl

300 g Zucchini, ldngs halbiert, in Scheib-  beiseite gestellte Kochfliissigkeit
chen 3 EL geriebener Parmesan

100 g feiner Rucola 1 Bd. Schnittlauch,

100 g entsteinte griine Oliven, fein geschnitten

in Vierteln Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Teigwaren «al dente» kochen, ca. 1 dl Kochfliissigkeit fiir die SoB8e beiseite stellen, Teigwa-
ren kalt abspiilen, abtropfen, in eine Schiissel geben. Restliche Zutaten daruntermischen.
Sauce: Alle Zutaten gut verriihren, Soe wiirzen, iber den Salat gieen, mischen.
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Lisst sich vorbereiten: Teigwaren 1/2 Tag im Voraus kochen, mit Zucchini und Oliven
mischen, So3e (ohne Schnittlauch) zubereiten, beides separat zugedeckt im Kiihlschrank
aufbewahren. Ca. 30 Min. vor dem Servieren herausnehmen, Salat fertig zubereiten.

Mengenangabe: 8 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Pro Person: 297 kcal / 1241 kJ; E9¢g, F11 g, KH40 g

17.13 Melonen-Zucchinisalat

1 Zucchini, in feinen Scheiben 1 Msp. weiler Pfeffer

1 Schnitz Wassermelone, entkernt, geschilt, 1 EL Champagner- oder Weillweinessig

in feinen Scheiben 2 EL Ol

SAUCE 1.E.L Haselnussol 3 .
1/2 TL Salz einige Blittchen Basilikum, als Garnitur

Zucchini- und Melonenscheibchen abwechslungsweise auf einer Platte anrichten.
Sauce: Alle Zutaten mit dem Schwingbesen verriithren, dariibergeben. Mit Basilikum
garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

17.14 Nudel-Zucchini-Salat

3 EL Salatmayonnaise 400 g kleine, schlanke Zucchini

schwarzer Pfeffer Salz

1 Knoblauchzehe 200 g kurze Makkaroni (oder andere Nu-
3 EL Rapsol deln)

Die Nudel in Salzwasser bissfest garen, abtropfen lassen. Zucchini putzen, waschen und in
schrége, diinne Scheiben schneiden. Das Rapsoél in einer gro3en Pfanne leicht erhitzen, den
Knoblauch schilen und dazupressen, die Zucchinischeiben von jeder Seite 1/2 - 1 Minute
braten. Herausheben und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer
kriftig wiirzen, mit den Nudeln mischen. Salatmayonnaise und Joghurt verriihren, salzen
und pfeffern, unter den Salat mengen.

17.15 Nudelsalat mit Pesto
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3 Bd. Basilikum Salz

0.5 Bd. Petersilie schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

3 Knoblauchzehen 2.5 1 Gemiisebriihe aus Wiirfeln

2 EL Pinienkerne 1 TL Pflanzenol

50 g Parmesan frisch geriebener 250 g Bandnudeln

50 g Pecorino (italienischer Schafkdse) 300 g Zucchini

frisch geriebener 100 g Brunnenkresse

100 ml Olivenol kaltgepresstes 200 g Thunfisch aus der Dose ohne Ol

1. Die Krauter waschen, trockenschleudern und die Blittchen von den Stielen zupfen.

2. Die Knoblauchzehen schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

3. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett unter stindigem Wenden bei mittlerer Hitze
rosten, bis sie leicht Farbe annehmen und angenehm zu duften beginnen.

4. Die Krauter mit dem Knoblauch und den Pinienkernen im Morser zerreiben. Das Piiree
in eine Schiissel geben und nach und nach mit dem Kise, dem Olivendl, etwas Salz und
Pfeffer verrithren. Den Pesto zugedeckt fiir etwa 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

5. Die Gemiisebrithe mit dem Pflanzendl in einem groBen Topf zum Kochen bringen, die
Nudeln hineinschiitten, einmal umriihren und etwa 8 Minuten kochen lassen. Nach etwa 6
Minuten priifen, ob die Nudeln schon gar sind, sie diirfen nicht zerkochen, sondern sollen
noch ’Bif}’ haben, ’al dente’ sein, wie man in Italien sagt.

6. Die Zucchini waschen, die Stielansidtze und Enden entfernen. Das Gemiise in kleine
Wiirfel schneiden. Die Brunnenkresse waschen, trockenschleudern und die Blittchen von
den Stielen zupfen.

7. Die Nudeln in einem Sieb abtropfen lassen; dabei 3 El. vom Kochsud auffangen und
unter den Pesto mischen. Den Thunfisch in kleine Stiicke zerteilen.

8. Die Nudeln mit den Zucchini, der Brunnekresse, dem Thunfisch und dem Pesto mischen
und den Salat zugedeckt bis zum Servieren durchziehen lassen.

Nudelsalat ist ein sehr sittigendes Gericht.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
Ruhezeit 60 Minuten

3600 kJ

17.16 Paprika-Zucchini-Salat

1 rote Paprikaschote 2 EL Joghurt (evtl. mehr)
150 g Zucchini 1 Msp. Senf
1 Frithlingszwiebeln (evtl. mehr) Satz
Sauce Pfeffer
1 Pr. Zucker

1 EL Salatmayonnaise
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Paprikaschote und Zucchini putzen, waschen, in hauchdiinne Streifen schneiden. Vor-
bereitete Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Fiir die Salatsauce alle Zutaten
miteinander verrithren, die Sauce iiber die Salatzutaten gieBen, vermengen und ca. 2
Stunden durchziehen lassen. Salat vor dem Servieren nochmal abschmecken. 5 g Eiweil3, 7
g Fett, 17 g Kohlenhydrate, 654 kJ, 156 kcal.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit 15 min.

17.17 Romischer Salat mit Gorgonzola

1 Kopf Romischer Salat (etwa 300 g) 3 EL Magerquark

100 g Radicchio 1.5 EL Sherryessig

100 g Zucchini Orangensaft etwas

2 Schalotten Salz

40 g Gorgonzola 4 Zweig(e) Portulak oder 1/2 Bund Petersi-
3 EL Sahne lie

1. Von beiden Salaten die Blitter vom Strunk 16sen, waschen, trockenschleudern, in Stiicke
reiffen und in eine Salatschiissel geben.

2. Die Zucchini waschen, trockenreiben und wiirfeln. Die Schalotten kleinhacken und mit
den Zucchiniwiirfeln unter den Salat mengen.

3. Den Kise mit einer Gabel zerdriicken, mit der Sahne, dem Quark und dem Essig cremig
rithren und soviel Orangensaft dazugeben, bis die Sauce fliissig ist. Die Sauce mit Salz und
eventuell noch etwas Essig abschmecken und unter den Salat heben.

4. Den Portulak abbrausen, trockentupfen, die Blittchen von den Stielen zupfen, klein-
schneiden und iiber den Salat streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
230 kJ

17.18 Roher Zucchini-Salat

400 g Zucchini Pfeffer aus der Miihle

200 g Tilsiter, Greyerzer oder Emmentaler 1 TL milder Senf

1 Bd. Radieschen 1 Zwiebel, gehackt

Sauce 3 EL ES_Slg ..
1/4 TL Salz 4 EL Oliven- oder anderes Ol

1 Bd. Schnittlauch, geschnitten

Vorbereiten: Zucchini und Kise an der Rostiraffel reiben. Radieschen achteln.
Sauce: Alle Zutaten mischen, driibergiefien, sofort mischen, ca. 1/2 Stunde zugedeckt
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ziehen lassen. Schnittlauch driiberstreuen.

17.19 Salat mit Zucchini

3 EL Zitronensaft 1 EL gehackte Petersilie
1 EL Apfelessig 250 g Zucchini

Salz 600 g kleine Kartoffeln
Pfeffer 100 g Champignons

4 EL Olivendl 2 Zweige Kerbel

150 ml Briihe

2 EL Zitronensaft, Essig, Salz, Pfeffer, Ol und Briihe verquirlen. Petersilie zufiigen.

Die Zucchini waschen, putzen und in feine Stifte schneiden bzw. grob raspeln. Mit dem
Dressing mischen und zugedeckt etwas ziehen lassen.

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser ca. 20 Min. garen. Abgieen, pellen und
halbieren. Vorsichtig mit dem {ibrigen Zitronensaft unter die Zucchinimischung ziehen.
Champignons putzen, feucht abreiben und in diinne Scheiben schneiden. Sofort unter den
Salat heben. Kerbelzweige abbrausen, trockenschiitteln und die Blittchen abzupfen. Den
Kartoffelsalat damit bestreuen und evtl. mit Paprikawiirfeln garniert servieren.

TIPP Kerbel schmeckt intensiv und gibt dem Salat eine asiatische Note. Man kann ihn auch
durch Petersilie ersetzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Min.
p-P.ca.: 200 kcal; E4 g, F11g, KH?21 g

17.20 Tomaten - Zucchini - Salat

500 g Tomaten (im Sommer am besten Eier- Salz

tomaten) Zucker

200 g Zucchini grob gemahlener Pfeffer

150 g frische Egerlinge oder Champignons 1 Bd. frisches Basilikum oder

100 g Holland-Gouda, alt 1/2 TL getrocknetes Basilikum und
3 EL Rotweinessig 1/2 TL Oregano

5 EL Olivendl

Die Tomaten und Zucchini waschen und in feine Scheiben schneiden. Die Egerlinge
putzen, waschen und feinblittrig schneiden. Alle Zutaten schuppenformig auf einer Platte
anrichten. Den Gouda mit der Gemiisereibe in feine Spiane hobeln und dariiberstreuen.
Essig, Ol, Salz und Zucker zu einer Marinade verriihren. Den Salat mitgrobem Pfeffer und
den Kriutern bestreuen. Zum Schluss die Marinade dariibertraufeln.
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Auf einer Edelstahlreibe lisst sich der Kédse miihelos in Spine hobeln.

Tipp: Dazu ein Knoblauchbrot servieren: Stangenweillbrot in fingerdicke Scheiben
schneiden, dabei jedoch nicht ganz durchschneiden, so dass das Brot an der unteren
Rinde noch zusammenhingt. Zwischen die Scheiben jeweils ein haselnussgroflies Stiick
Knoblauchbutter geben. Zusammendriicken und in Alufolie einwickeln. Bei 220 Grad 15
Minuten im Ofen backen. Heil} servieren.

17.21 Tomaten-Zucchinsalat mit Pfifferlingen

400 g Pfifferlinge, kleine, frische 400 g Zucchini
100 g Schalotten 1 Bd. Basilikum

3 EL Ol 6 EL Ol

Salz 2 EL Rotweinessig
Pfeffer, schwarz 1 EL Balsamessig
400 g Tomaten

Pfifferlinge griindlich putzen, evtl. waschen und trockentupfen. Schalotten pellen, fein
wiirfeln, in Ol glasig diinsten. Pfifferlinge zugeben, ca. 10 Min. unter Wenden diinsten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen Tomaten einritzen, iiberbrithen, abziehen; achteln, dabei entkernen
und den Stielansatz entfernen. Zucchini waschen, trockenreiben, putzen, in Scheiben
schneiden. Basilikum abspiilen, trockentupfen, Bléttchen grob hacken.

Ol, Rotweinessig und Balsamessig zur Salatsauce verriihren. Pfifferlinge mit Fliissigkeit,
Tomaten und Zucchini mit der Sauce vermischen, ca. 15 Min. durchziehen lassen. Ab-
schmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.22 'Warmer portugiesischer Salat

500 g Pellkartoffeln 1 EL gehackte Petersilie
500 g kleine Zucchini 1 TL Oregano

1/4 1 Gemiisebriihe Salz

1 Knoblauchzehe Pfeffer

1 TL scharfer Senf 6 EL Ol

1 TL Essig

Kartoffeln pellen und noch warm in Wiirfel schneiden. Zucchini in Wiirfel schneiden,
in der Brithe ankochen und 5 Minuten garziehen lassen, sie miissen noch bissfest sein.
Zucchini zu den Kartoffeln geben.

Knoblauchzehe zerdriicken, mit Senf, Essig, Krdutern, Salz, Pfeffer und Ol verriihren und
iiber die warmen Salatzutaten geben. Sofort servieren. Beilage: gegrillte Sardinen.
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Mengenangabe: 4 Portionen

17.23 Zucchini Farmersalat

600 g griine und gelbe Zucchini, 1 TL Senf, grobkornig
in feine Rédchen geschnitten 1 EL Zitronensaft
Sauce 1 EL Kr?iuteressig
1/4 TL Salz 1 TL Sojasauce
einige Umdrehungen Pfeffer aus der Miihle 2 EL Joghurt
2 EL saurer Halbrahm

Alle Zutaten fiir die Sauce mischen, iiber die Zucchini gieBen, sofort vermischen und 1/2
Stunde ziehen lassen.

17.24 Zucchini-Champignon-Salat

150 g Zucchini grob zerstoBener schwarzer Pfeffer
150 g Champignons 60 ml trockener Weifwein

1 kl. Knoblauchzehe 1 EL Zitronensaft, evtl. mehr

3 EL Ol 4 Stingel Oregano

Salz

Vorbereitete Zucchini in Scheiben oder grobe Stifte schneiden. Knoblauch in feine Scheib-
chen schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, zuerst die Zucchini auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 von
allen Seiten kurz andiinsten, salzen, aus dem Ol heben, auf einer Platte anrichten. Dann die
Champignonscheiben ins 01 geben, andiinsten, salzen, ebenfalls aus dem Ol heben und zu
den Zucchini geben. Beides mit grobem Pfeffer bestreuen. Knoblauch in dem restlichen Ol
anbraten, mit WeiBwein abloschen, mit Zitronensaft abschmecken. Oreganobléttchen von
den Stielen zupfen, liber das Gemiise streuen. Den Weinsud dariibergieBen. Das Ganze gut
durchziehen lassen, gut abschmecken. Beilage: frisches Baguettebrot.

Mengenangabe: 2 Portionen
430 kcal / 1801 kJ; E6 g, F35g, KH 12 g

17.25 Zucchini-Champignon-Salat
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einige Cocktailtomaten 1 EL Sojasauce

1 Bd. Basilikum 4 EL Balsamico Essig
6 EL kaltgepresstes Rapsol 150 g Champignons
Salz, Zucker, Pfeffer 300 g Zucchini

Essig und SojasoBe verriihren, Salz und Zucker darin auflésen. Pfeffer zufiigen und das Ol
unterschlagen. Zucchini unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, trocken tupfen und
in Streifen oder diinne Scheiben schneiden. Champignons putzen und ebenfalls in Streifen
oder Scheiben schneiden. Basilikum abbrausen und trocken schiitteln. Einige Blitter fiir die
Garnitur zuriick lassen, den Rest fein schneiden. Zucchini, Champignons und Basilikum
in einer Schiissel locker mischen. Die Marinade unterheben und alles im Kiihlschrank 20
Minuten durchziehen lassen. Tomaten waschen, trocken tupfen und halbieren. Vor dem
Servieren den Salat mit Basilikumbléttchen und Tomatenhélften garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

17.26 Zucchini-Feta-Salat

1 Knoblauchzehe 1 TL Rosmarin

1 Avocado 2 EL Olivenol

3 EL Limettensaft 50 ml Briihe

50 ml Briihe 100 g Fetawiirfel
500 g Zucchini 500 g Tomaten

Knoblauchzehe, Fleisch der Avocado, Limettensaft, Briihe piirieren, wiirzen. Zucchini in
Scheiben mit Rosmarin in Olivendl 5 Min. braten. Brithe zugieBen, wiirzen. 3 Min. garen.
Kalt auf eine Platte geben. Fetawiirfel, Avocadomus, Tomaten in Scheiben obenauf legen.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitung ca. 20 Min.
pro Person ca.: 230 kcal; E8§ g, F19g, KHG6 ¢

17.27 Zucchini-Karottensalat

300 g Zucchini 1 Bd. Petersilie

300 g Karotten etwas Salz

6 Knoblauchzehen 6 EL Olivenol

1 Zitrone, Saft von Petersilie zum Garnieren

3 EL Weinessig

Vorbereitung: Zucchini putzen, waschen, vierteln und in fingerlange Stiicke schneiden;
Karotten schidlen, waschen und in ebensolche Stiicke schneiden; etwas Salzwasser mit
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einem Schuss Zitronensaft versehen und die Karotten darin ca. 8 Minuten lang kernigweich
kochen; danach in einem Sieb gut abtropfen lassen; Zucchini in Salzwasser ca. 3 Minuten
kochen und dann ebenfalls abtropfen lassen; Petersilie waschen und fein hacken.
Zubereitung: Knoblauch schilen, in Scheibchen schneiden und mit Essig, Ol, Petersilie und
Zitronensaft verriihren; diese Marinade salzen; das noch warme Gemiise in die Marinade
geben und bei Zimmertemperatur etwas ziehen lassen; danach den Salat anrichten und mit
Petersilie garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.28 Zucchini-Salat mit Avocadodressing

4 Zucchini (ca. 20 cm lang) 1 Zitrone
2 Avocados (sehr reif) Salz
3 Orangen Pfeffer

Zucchini putzen und waschen. Von der griinen Schale mit einem Zestenreifler ldngs
spaghettiformige Streifen ziehen. Das weille Fruchtfleisch mit einem Sparschiler ldngs in
diinne Scheiben schneiden. Avocados halbieren, Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in
einen hohen Becker fiillen. Orangen und Zitronen pressen und den Saft zu der Avocado
geben. Wasser zugeben und alles piirieren. Mit reichlich Salz und Pfeffer abschmecken und
iber die Zucchinistreifen geben. Gut durchriihren, ziehen lassen.

17.29 Zucchini-Salat mit Nudeln

200 g Nudeln (z.B. Penne) 1/4 Bd. Thymian, in Blittchen
Salz 200 g Thunfisch (Dose)

1 gelbe und 1 rote Zwiebel, in Ringen

1 griine Zucchini 4 EL Essig

5 EL Olivendl 2 TL Estragonsenf

Pfeffer 1 Bd. Schnittlauch, in Rollchen

etwas Worcestersof3e

Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser bissfest garen. In der Zwischen-
zeit Zucchini putzen, waschen, lidngs halbieren und in Scheiben schneiden. Die Zucchini
in 2 EL Olivendl anbraten, mit Salz, Pfeffer, etwas Worcestersofle sowie Thymian wiirzen
und zugedeckt 8-10 Min. diinsten. In eine Schiissel fiillen und abkiihlen lassen. Die Nudeln
in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen. Den Thunfisch abtropfen lassen. Die Nudeln mit
Zucchini, Zwiebeln sowie Thunfisch in eine Schiissel geben und vermengen. Das iibrige Ol
mit Essig, Senf sowie Schnittlauch verrithren und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Die
Salatsofe iiber den Salat geben, vermengen und evtl. mit Kriutern garniert servieren.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 40 Min.
pro Person: 475 kcal; E19 g, F26 g, KH 38 g

17.30 Zucchini-Salat mit Pinienkernen

250 g Broccoli 1-2 EL Weinessig

Salzwasser 3-4 EL Zitronensaft

1/2 Kopfsalat 1/2 TL Salz

350 g kleine Zucchini Pfeffer

2-3 EL Pinienkerne 3 EL Oliven- oder Sonnenblumendl
Sauce- Basilikumblétter

Broccoli in kleine Roschen teilen. Stiele evtl. schilen und in Scheibchen schneiden.
Roschen und Stiele 2-3 Min. in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen,
abtropfen fassen. Salatblitter waschen, gut trocknen, halbieren oder vierteln, 4 Salatteller
damit auslegen. Zucchini mit dem Schnitzelwerk in sehr feine Scheibchen schneiden,
mit Broccoli auf den Salatblittern verteilen. Pinienkerne in einer Pfanne leicht rosten,
dariiberstreuen. Fiir die Salatsauce alle Zutaten verrithren, abschmecken, iiber den Salat
geben. In Streifen geschnittene Basilikumblitter dariiberstreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.31 Zucchini-Sellerie-Salat mit Mozzarella

150 g Staudensellerie, 2 EL Weinessig,
1 k1. Zucchini, 1/2 TL Senf,

1 Tomate, Salz,

20 g Anchovis- oder Sardellenfilets, Pfeffer,

75 g Mozzarella-Kise, 3 EL Olivenol

2 Stengel frisches Basilikum

Vorbereiteten Staudensellerie in diinne Scheibchen schneiden (einige zarte Blitter zur
Seite legen). Zucchini mit dem Schnitzelwerk in feine Scheiben schneiden. Anchovisfilets
in 1 cm breite Stiicke, Mozzarella und Tomate in diinne Scheiben schneiden. Basilikum
grob zerpfliicken. Alle vorbereiteten Zutaten vermischen. Aus Essig, Senf, Salz, Pfeffer
und Olivendl eine SalatsofBe rithren und iiber den Salat gieBen, durchmischen, etwas
durchziehen lassen. Mit Sellerieblédttchen garnieren.

Mengenangabe: 2 Portionen
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17.32 Zucchinisalat

1/8 1 Fleischbriihe, 2 Knoblauchzehen (gepresst),

1 Schuss Wei3welin, Pfeffer,

4 Kklein. Zucchini (kleine Wiirfelchen), Salz,

200 g Tilsiter (kleine Wiirfelchen), 1 EL Kapern,

4 EL Rotweinessig, 4 klein. Cornichons (Wiirfelchen),
6 EL Olivendl, 1/2 Bd. Petersilie (gehackt),

1 TL Senf, 1/2 Bd. Basilikum (gehackt),

2 Schalotten (gehackt), 1 hart gekochtes Ei (gehackt)

Fleischbriihe aufkochen, Weiwein zufiigen und darin die Zucchiniwiirfel ca. zwei Minuten
blanchieren. Danach das Gemiise abgiefen, in eine Salatschiissel geben und abkiihlen
lassen.

Die Kisewiirfelchen dazu geben. Aus Essig, Ol, Senf, Schalotten, Knoblauch, Salz und
Pfeffer eine Vinaigrette herstellen. Kapern, Cornichonwiirfel und Kriuter untermischen
und iiber die Gemiise- und Késewiirfel geben. Alles gut mischen. Vor dem Servieren das
gehackte Fi dariiber verteilen.

17.33 Zucchinisalat

Dressing: 6 klein. Zucchini, gelbe

6 EL Olivenol 2 Avocados

3 EL Essig Salz

1 TL Salz 2 EL gehacktes Koriandergriin

1/2 TL Zucker 85 g Queso anejo oder Parmesan, zerkrii-
Salat melt

Zucchini sorgféltig gewaschen, im Ganzen garen (nicht zu weich) und in Scheiben
schneiden. Avocados schilen und ebenfalls in Scheiben schneiden.

Die Zucchini- und Avocadoscheiben in eine Salatschiissel geben und nach Geschmack
salzen. Mit Koriandergriin und Kése bestreuen.

Alle Zutaten fiir das Dressing in ein Glas mit gut schlieBendem Deckel geben und durch
kréftiges Schiitteln vermischen. Dressing iiber den Salat traufeln.

Mengenangabe: 8 Personen

17.34 Zucchinisalat mit Kéise-Knoblauch-Croiitons
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1 Kopf Romischer Salat (Romana) 2 EL Weinessig

2 Zucchini 1/2 TL Senf

1/2 Zitrone, Saft von Salz

100 g Sahne-Gorgonzola-Kise schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 Knoblauchzehe 4 EL kaltgepreBtes Ol (beispielsweise NuB-
1 EL WalnuB3kerne ol)

2 Scheib. Toastbrot etwas frischer Kerbel

1 Schalotte oder kleine Zwiebel

1.Salat putzen, waschen, trockenschiitteln und in mundgerechte Stiicke zerpfliicken.
Zucchini sehr gut waschen, Bliitenstielansétze entfernen. Zucchini auf einem Gemiisehobel
in diinne Scheiben teilen. Mit dem ausgepreften Zitronensaft betraufeln.

2. Gorgonzola mit einer Gabel zerdriicken. Knoblauchzehe abziehen und durch eine Presse
iiber den Kise driicken. Walnuf3kerne fein hacken, hinzufiigen und alles zu einer Creme
verriihren. Brotscheiben leicht vortoasten. Kédsecreme auf das Brot streichen und unter den
heilen Grill schieben. 3-5 Minuten gratinieren. Die Brotscheiben herausnehmen, abkiihlen
lassen und in gleichmiBige Wiirfel schneiden.

3. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Mit Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Ol verriihren.
Kerbel waschen, trockenschiitteln und fein hacken. Kriuter unter die Vinaigrette riihren.
Salat mit den Zucchinischeiben mischen und mit der Marinade iibergieBen. Den Salat gut
mischen und mit den Kése-Crofitons bestreuen.

Tip: Hiibsch sieht dieser Salat aus, wenn man ihn mit Zucchinibliiten dekoriert. Sie kénnen
ihn auch fiir 6 Personen als Vorspeise servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.35 Zucchinisalat mit Niissen

3 klein. Zucchini, in diinnen Scheiben Salz und Pfeffer, nach Bedarf

1 EL Zitronensaft 50 g Haselniisse, gehackt, gerdstet
1 EL Distel- und 50 g Roquefort, in kleinen Wiirfeln
1 EL Baumnussol oder 1 Bd. Schnittlauch, fein geschnitten
2 EL anderes Ol

Die Zucchinischeiben auf Teller anrichten, Zitronensaft und Ol dariiber traufeln, wiirzen.
Niisse, Kisewiirfel und Schnittlauch dariiber verteilen.
Tipp: Nusskése statt Roquefort verwenden und Pinienkerne statt Haselniisse dariibergeben.

Mengenangabe: 4 Personen
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18 Saucen, Marinaden

18.1 Basilikumschaum

1 Zwiebel 2 Bd. Basilikum
1/2 Fenchelknolle 100 g Schlagsahne
250 ml Gefliigelfond (Glas) Salz

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. Fenchel putzen, ebenfalls wiirfeln. Beides im Fond
diinsten, piirieren.

Basilikum waschen, Blittchen abzupfen, piirieren. Sahne unter das Piiree schlagen und
zur Zwiebel- Fenchel-Mischung geben. Die Sauce mit Salz abschmecken und lauwarm
servieren.

Passt zu gediinstetem Fisch, Gefliigel, Lauch und Zucchini.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.2 Estragon-Senf-Sauce

200 g Schlagsahne 1 EL kleine Kapern (Glas)
2 TL Senf (mittelscharf) 50 ml Olivenol

2 EL Estragonessig Salz

1 EL frisch gehackter Estragon Pfeffer aus der Miihle

Alle Zutaten in einen Topf geben, mit dem Stabmixer aufmixen. Die Sauce sollte eine
sdmige Konsistenz haben, also eventuell etwas mehr Sahne oder Senf nehmen. Zu den
gekochten Eiern servieren.

Auch zu gekochten Kartoffeln, gediinsteten Zucchini, kalter Hihnchenbrust und gediinste-
ter Seezunge.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.3 Gemiisebutter mit Muskat

Zutaten Salz
300 g Mohren Pfeffer
400 g Zucchini 1 TL Muskat

50 g Butter
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Mohren und Zucchini putzen und kleinschneiden. In heiler Butter andiinsten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.
Pal3t zu Orecchiette oder Spaghetti.

Mengenangabe: 4 Portionen
Pro Portion ca. 120 Kalorien / 500 Joule

18.4 Zucchetti-Pesto

2 Zucchini oder 1/2 Zucchetti 2 EL Pinienkerne

1 Prise Salz 2 EL natives Olivendl extra

2 TL getrockneter Majoran 40 g Pecorino romano, grob gehackt
1 Knoblauchzehe, geschilt 40 g Parmesan, grob gehackt

15-25 Basilikumblitter

Zucchini in diinne Stifte schneiden. Diese in einem Sieb mit Salz bestreuen. Das Sieb in der
Spiile 30 Minuten stehen lassen und die Zucchini entwéssern lassen. Nach dem Abtropfen
in einem Mixer die Zucchinistifte mit allen anderen Zutaten zu einer glatten, cremigen
Paste verarbeiten. Den Pesto in sterilisierte Glidser geben oder direkt iiber die Pasta geben
oder auf ein Brot streichen.

18.5 Zucchini-Vinaigrette

Pfeffer aus der Miihle 2 EL Essig

1 Msp. Cayenne-Pfeffer 2 EL Olivenol

1/4 TL Salz 1 Zucchini (ca. 80 g),

3 Zitronenmelissenblitter, in Streifchen an der Bircherraffel gerieben
1/2 Zitrone, nur abgeriebene Schale 1 Tomate, geschilt, entkernt,
1 EL Zitronensaft oder Sherry in 1 cm groflen Wiirfeln

Alle Zutaten bis und mit Olivendl gut verrithren. Zucchini dazureiben und Tomaten
beifiigen.

18.6 Zucchinipesto auf Ziegenkiise

2 Zucchini Salz und Pfeffer
25 g gemahlene Pinienkerne 25 g geriebener Parmesankése
Olivendl 50 g Ziegenkise
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Zucchini gut waschen, halbieren, entkernen und in der Kiichenmaschine klein hacken. Den
Brei mit den Pinienkernen in etwas Olivendl andiinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und den geriebenen Parmesan hinzugeben. Ziegenkise in diinne Scheiben schneiden und
mit dem Pesto zur Hilfte abdecken. Je nach Geschmack mit Krautern verzieren.
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19 Sonstiges

19.1 Eingelegte Zucchini mit Knoblauch

1 kg Zucchini 1 TL Koriander
4 Knoblauchzehen 1 TL Fenchel
150 g Schalotten 1 TL Salz

1 1 Weilweinessig 175 g Zucker
1/2 1 Wasser 1 TL Rosmarin
2 TL weile Pfefferkdrner 1 TL Thymian

Zucchini in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden und mit Knoblauchzehen und Schalotten in
Glaser schichten. Essig mit Wasser, Pfeffer, Koriander, Fenchel, Salz und Zucker aufko-
chen, bis der Zucker aufgelost ist. Rosmarin und Thymian in den heilen Sud geben und
sofort iliber die Zucchini gieBen. Gliser zudecken und Zucchini 24 Stunden durchziehen
lassen. Sud von den Zucchini abgieBen, erneut aufkochen und wieder iiber das Gemiise
gieBen. Gliser verschlieBen. Tip: Eingelegte Zucchini sind mindestens 6 Monate haltbar.
Sie schmecken zu Schinken als Vorspeise, aber auch zu kurzgebratenem Fleisch und
Bratkartoffeln.

Mengenangabe: 1 Portion

19.2 Griechisches Fondue

600 g Lammfleisch (aus der Keule) 8 Stiele frischer Majoran (ersatzweise 1 TI.
250 g Schweinenacken, gut durchwachsen  getrockneter Majoran)

6 Knoblauchzehen 500 g Zucchini

3 EL Olivendl 2 Bd. Friihlingszwiebeln

1 TL Pfeffer, grob geschrotet 0.75101

1. Beide Fleischsorten in mundgerechte Wiirfel schneiden.

2. Die Knoblauchzehen schélen und sehr fein wiirfeln. Mit dem Olivendl und dem Pfeffer
verrithren. Den Majoran abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter von den Stielen zupfen.
Unter das Ol riihren.

3. Die Marinade iiber das Fleisch geben und das Fleisch darin wenden. Etwa 6 Stunden
durchziehen lassen.

4. Die Zucchini waschen, putzen, lings halbieren und in etwa 1,5 cm breite Scheiben
schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in 2 - 3 cm lange Stiicke schneiden.
Beides anrichten.
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5. Das Fleisch trockentupfen und anrichten.

6. Das Ol in einem Topf auf dem Herd erhitzen und in einen Fonduetopf umfiillen. Auf ein
Rechaud stellen. Da die Garzeiten unterschiedlich sind (das Gemiise braucht weniger Zeit
als das Fleisch), das Fleisch und das Gemiise immer getrennt auf Fonduegabeln spie3en
und im heiBen Ol braten.

Dazu passen Peperoni, Gurken-Knoblauch-Quark, Tomaten-Chutney und Fladenbrot, Bier
oder Retsina.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
Marinierzeit 360 Minuten
3130 kJ

19.3 Zucchini-Piiree

500 g Zucchini, in Stiicken

Zucchini fein piirieren, in Eiswiirfelbehilter oder Gefrierdosen fiillen.
Haltbarkeit: im Tiefkiihler ca. 6 Monate.
Verwendung: fiir kalte und warme Suppen und fiir SoBen.

Mengenangabe: 3 dl
Vor- und zubereiten: ca. 5 Min.
Pro 100 g: 32 kcal /133kJ; E3 g, F1g,KH3 g

19.4 Zucchini-Rollchen

3 lange Zucchini (je ca. 150 g), einige Tropfen Worcestershiresof3e

langs in je 6 diinnen Streifen Pfeffer aus der Miihle

Salzwasser 9 diinne Scheiben Landrauchschinken (ca.
2 EL Aceto balsamico bianco 70 g), langs halbiert

4 EL Olivenol 100 g Sbrinz, an der Rostiraffel gerieben

1 Knoblauchzehe, gepresst Pfeffer aus der Miihle

Vorbereiten: Die Zucchini-Streifen im siedenden Salzwasser ca. 2 Min. blanchieren,
herausnehmen, kurz in kaltes Wasser legen, abtropfen, auskiihlen.

Zubereiten: Zucchini-Streifen auslegen, mit Haushaltpapier trocken tupfen. Aceto, Ol,
Knoblauch, Worcestershiresoffe und Pfeffer verrithren, Zucchini-Streifen damit bestrei-
chen. Je 1 Streifen Landrauchschinken und etwas Sbrinz darauf verteilen. Zucchini-Streifen
aufrollen, mit Zahnstochern fixieren, wiirzen, bis zum Servieren kiihl stellen.

Tipp: Zucchini durch Auberginen ersetzen, 2 El Zitronensaft zum Blanchierwasser geben.
Lisst sich vorbereiten: Die Zucchini-Réllchen 1/2 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im
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Kiihlschrank aufbewahren.

Mengenangabe: 18 Rollchen fiir 6 Personen
Vor- und Zubereiten: ca. 30 Min.
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20 Vegetarisches, Vollwert

20.1 Gefiillte Zucchini

3 gleich groBe Zucchini (etwa 600 g)
2 Tomaten (etwa 200 g)

1 Bd. Friihlingszwiebeln

2 Mohren

200 g Schafkise schnittfester

0.5 Bd. Thymian frischer

255

2 EL Sonnenblumenkerne

Salz

weiller Pfeffer, frisch gemahlen
75 g Creme fraiche

30 g Parmesan, frisch gerieben
1 Bd. Petersilie

1 Knoblauchzehe

1. Die Zucchini waschen und léngs halbieren. Das Fruchtfleisch mit einem TI. herauslosen
und fein hacken. Die Tomaten hduten und wiirfeln, dabei die Stielansitze entfernen. Die
Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Die Mohren schélen und
raspeln.

2. Den Schafkdse in Wiirfel schneiden. Den Thymian waschen, trocken schwenken,
die Blittchen von den Stielen streifen. Den Knoblauch durch die Presse driicken. Die
Frithlingszwiebeln mit den Mohren, dem Schafkése, dem Thymian, dem Knoblauch und
den Sonnenblumenkernen mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Das gehackte Zucchinifleisch mit den Tomaten und der Créme fraiche in einer feuerfe-
sten Form mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zucchini mit der Schafkdsemasse
fiillen und in die Form geben. Den Parmesan iiber die Zucchini streuen.

4. Die Zucchini in der Form auf den Rost in den Backofen (Mitte) stellen. Den Ofen auf
200 ° schalten und die Zucchini etwa 35 Minuten backen, bis sie bissfest sind und die
Oberflache schon gebraunt ist. Die Petersilie waschen, trocken schwenken und hacken. Die
Zucchini mit der Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 3 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
2000 kJ

20.2 Gemiisepfanne mit Schafkise

2 Paprikaschoten grof3e rote 200 ml Gemiisebriihe

4 Zucchini (klein, etwa 500 g) Salz

1 Zwiebel schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
4 EL Olivenol 1 TL Kriutermischung italienische

4 EL Tomatenmark 200 g Schafkise
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1. Die Paprika und die Zucchini waschen und trockenreiben. Die Paprikaschoten vierteln,
die Kerne und die weillen Trennhdute entfernen und die Viertel in schmale Streifen
schneiden. Die Zucchini lings halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel
schilen und in feine Ringe schneiden.

2. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebelringe darin bei schwacher Hitze
kurz andiinsten. Die Paprika und die Zucchini dazugeben und unter Rithren etwa 3 Minuten
mitdiinsten.

3. Das Tomatenmark und die Gemiisebriithe unterrithren. Alles mit Salz, Pfeffer und der
Kriutermischung wiirzen, aufkochen, die Hitze wieder reduzieren und zugedeckt etwa 8
Minuten kocheln lassen.

4. Den Schafkéise zerbrockeln, unter das Gemiise mischen und kurz mitdiinsten.

Dazu passt Baguette.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
1100 kJ

20.3 GemiisespieBe auf Dillsauce

2 Paprikaschoten grof3e rote 1 Aubergine

4 EL Olivendl Salz

100 g fetter Schafkiise Pfeffer, frisch gemahlen
(griechischer Feta oder bulgarischer Schaf- 1 Bd. Dill

kise) 200 g Vollmilchjoghurt

1 TL Oregano 200 g Sahnejoghurt griechischer
250 g Champignons 1 Zitrone unbehandelte

8 Schalotten 8 Spiele

1 Zucchino

1. Die Paprikaschoten waschen, gut trockentupfen und lidngs halbieren. Kerne und helle
Trennwinde sorgfiltig entfernen, das Fruchtfleisch lidngs in etwa 3 cm breite Streifen
schneiden.

2. In einer Pfanne mit Deckel 1 El. Olivendl erhitzen, die Paprikastreifen (Hautseite nach
unten) zugedeckt bei mittlerer Hitze 5 - 7 Minuten braten. Paprikastreifen herausnehmen,
etwas abkiihlen lassen und die Haut abziehen.

3. In der Zwischenzeit den Schafkise in kleinfingerdicke, etwa 2 cm lange Streifen zerteilen
und in dem Oregano wenden. Die Champignons mit Kiichenpapier abreiben oder kurz
waschen, die Stiele abschneiden. Die Schalotten schilen und ldngs halbieren.

4. Den Zucchino waschen, gut trockentupfen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden,
ebenso die Aubergine. Die Auberginenscheiben vierteln. Die Schafkisestiicke in die
Paprikastreifen einwickeln.

5. Pro Person zwei Spiele olen, darauf abwechselnd ein Stiick Schalotte, eine Zucchi-
nischeibe, ein in Paprika eingerolltes Stiick Schafkise, einen Champignon, ein Stiick
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Aubergine und so weiter aufreihen, mit einem Schalottenstiick als Halt abschlieBen. Das
Gemiise leicht salzen und pfeffern.

6. Das restliche Ol in die Pfanne geben und die SpieBe etwa 7 Minuten zugedeckt braten
(falls der Deckel einen Liiftungsschieber hat, diesen 6ffnen), dann die Spie3e wenden und
noch etwa 7 Minuten braten.

7. Inzwischen fiir die Sauce den Dill waschen, trocken schiitteln und klein schneiden. Beide
Joghurtsorten mit Dill, Salz, Pfeffer, etwas geriebener Zitronenschale und Zitronensaft
verriihren.

8. Die heiflen Spiefe auf der kalten Sauce servieren.

Dazu passen Pellkartoffeln oder knuspriges Baguette, als Getridnk eine Apfelsaft-Schorle
oder ein trockener Weilwein.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
1100 kJ

20.4 Kartoffelkiichlein mit Zucchini

250 g Kartoffeln 1-2 EL Créme fraiche

150 g Zucchini 2 EL Haferflocken

1 groB3. Zwiebel Salz, Pfeffer, Muskat

1 Ei Ol oder Butterschmalz zum Backen

Die Kartoffeln und Zwiebeln schilen, die Zucchini waschen und Enden abschneiden. Alles
fein reiben. Falls die Kartoffeln sehr viel Wasser abgeben, diese abgieen. Das Ei, die
Creme fraiche und die Haferflocken unter die Masse mischen, wiirzen.

Den Teig moglichst sofort weiter verarbeiten.

Jeweils einen Klecks Teig im heiflen Fett verstreichen und auf beiden Seiten knusprig
braten. Vor dem Servieren auf Kiichenpapier abtropfen.

Tipp: Unter den Teig anstatt der Zucchini, Karotten oder fein gehackte Kriduter mischen.
Dazu: Kriuterquark, Raucherlachs und als Getrink einen fruchtigen Sekt. Und das alles
direkt aus der Pfanne in der Kiiche genie3en

Mengenangabe: 2-4 Portionen

20.5 Ratatouille

2 Auberginen mittelgrofle Pfeffer, frisch gemahlen

2 Fleischtomaten grof3e 2 Knoblauchzehen

2 Zucchini 1 Bouquet garni (GewlirzstrduBchen = 1 Lor-
2 Paprikaschoten beerbl., 2 Thymianzw., 2 Steng. Petersili
5EL Ol 100 ml Wasser kaltes

Salz
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1. Die Auberginen schilen. Die Tomaten kochendheif3 tiberbrithen und hiuten. Beides grob
wiirfeln. Die Zucchini waschen, Stiel- und Bliitenansitze entfernen und die Friichte in
Scheiben schneiden. Die Paprikaschoten waschen, von Rippen und Kernen befreien und in
Streifen schneiden.

2. Das Gemiise in einen dickwandigen Schmortopf geben. Das Ol angieBen. Alles salzen
und pfeffern. Den Knoblauch schilen und in das Gemiise pressen. Das Bouquet mit
Kiichengarn binden und einlegen. Das Wasser dazugief3en.

3. Den Topf schlieen und das Gericht bei starker Hitze zum Kochen bringen, die Hitze
reduzieren und die Ratatouille bei schwacher Hitze in etwa 1 1/4 Stunden garen.

4. Vor dem Servieren das Gewiirzstriufichen entfernen. Die Ratatouille heif3, lauwarm oder
kalt servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 105 Minuten
700 kJ

20.6 Salat mit gebratenem Tofu

50 g Feldsalat weiller Pfeffer, frisch gemahlen
1 Kopf Bataviasalat (klein, etwa 200 g) 3 EL Olivenol

1 Zucchino (klein) 200 g Tofu

1 Bd. Schnittlauch 1 Knoblauchzehe

1 TL Senf scharfer 1 EL Butter

2 EL Weilweinessig 1 EL Sonnenblumenkerne

Salz

1. Die beiden Blattsalate verlesen, waschen und trocken schwenken. Den Bataviasalat in
kleine Stiicke schneiden. Den Zucchino waschen, putzen und fein raspeln. Den Schnittlauch
in Roéllchen schneiden. Alle diese Zutaten in einer Schiissel mischen.

2. Fiir das Dressing den Senf mit Essig, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriithren. Das
Ol nach und nach unterriihren.

3. Den Tofu abtropfen lassen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehe fein
hacken.

4. Das Dressing mit dem Salat mischen. Den Salat auf vier Tellern verteilen.

5. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Sonnenblumenkerne darin anrdsten. Den
Tofu hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer Hitze unter Riihren etwa
5 Minuten braten, bis er schon gebrdunt ist. Den Knoblauch untermischen und kurz
mitbraten.

6. Den Tofu auf dem Salat verteilen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
930 kJ



20.7 Tofu mit Zucchini 259

20.7 Tofu mit Zucchini

500 g gerducherter Tofu 500 g Tomatenstiicke aus der Packung
Olivenol (raffiniert) zum Braten 1/2 Bd. Majoran

600 g Zucchini Salz

100 g entsteinte schwarze Oliven Pfeffer

Tofu in 2 x 2 cm groB3e Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne auf hochster Einstellung
erhitzen und die Tofuwiirfel von jeder Seite auf 2 oder Automatik-Kochstelle 7-8 goldgelb
braten. Die Tofuwiirfel warm stellen. Zucchini waschen, putzen, in Scheiben schneiden
und in der Pfanne ca. 5 Minuten braten. Oliven, Tomatenstiicke und gehackten Majoran
unterrithren. Alles etwas einkochen lassen und gut abschmecken. Die Zucchini mit dem
Tofu anrichten. Sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

20.8 Tofugratin mit Gemiise

2 Paprikaschoten, je 1 rote und gelbe Salz

2 Zucchini junge weiler Pfeffer, frisch gemahlen
250 g Tofu 1 Prise(n) Koriander gemahlener
1 EL Zitronensaft 200 g Sahne

1 Zwiebel weille 1 Briefchen Safranfiden

1 Knoblauchzehe 1 Bd. Schnittlauch

1. Die Paprikaschoten waschen, putzen und in Streifen schneiden. Die Zucchini waschen,
putzen und in Stifte schneiden. Den Tofu abtropfen lassen, in Scheiben schneiden und mit
dem Zitronensaft betrdufeln. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe fein hacken.

2. Das Gemiise, den Tofu, die Zwiebel und den Knoblauch in eine feuerfeste Form
schichten, dabei mit Salz, Pfeffer und dem Koriander wiirzen.

3. Die Sahne mit den zerriebenen Safranfidden verrithren und dariiber gieen.

4. Die Form auf den Rost in den Backofen (Mitte) stellen. Den Ofen auf 220 © schalten und
das Gratin etwa 30 Minuten garen, bis es leicht gebrdunt ist.

5. Kurz vor Ende der Garzeit den Schnittlauch waschen, trockentupfen und in feine
Rollchen schneiden. Das Gratin mit dem Schnittlauch bestreut servieren.

Mengenangabe: 3 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
1500 kJ

20.9 Zucchettisouffle
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2EL Ol 1 EL Reibkise
3/4 kg kleine Zucchetti, ungeschilt 20 g Margarine
1 groB. Zwiebel, gehackt 30 g Mehl

1 Knoblauchzehe, gepresst 2 dl Milch

1/2 TL Kriutermischung 1/2 TL Salz
1/2 TL Salz wenig Muskat
1/2 TL Streuwiirze Pfeffer

1 Prise Pfeffer 3 Eigelb

(nach Belieben Cayennepfeffer) 3 Eischnee

Ol in der Bratpfanne heil werden lassen. Die in feine Scheiben geschnittenen Zucchetti bei-
geben. Wihrend 2 Minuten unter stindigem Wenden leicht anbraten. Zwiebel, Knoblauch
und Gewiirze beigeben. In einer Schiissel auskiihlen lassen und den Kise daruntermischen.
Sauce: Die Margarine in einer Pfanne schmelzen, das Mehl beigeben, kurz diinsten. Die
Milch aufs Mal dazugieBen und unter stindigem Riithren mit dem Schwingbesen aufkochen,
dann die Hitze reduzieren, wiirzen und 5 Minuten kocheln lassen. Auskiihlen lassen, dann
die Eigelb darunterriihren.

Mit dem vorbereiteten Gemiise mischen und den Eischnee darunterziehen.

Eine flache ofenfeste Form leicht einfetten und die Masse ca. 3/4 hoch einfiillen. Gleich-
miBig verteilen, Oberfliche glattstreichen.

Backen: 30-35 Minuten auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.

20.10 Zucchini mit Feta und Polenta

1 kg Fertig-Polenta, in ca. 1 cm dicken 100 g entsteinte schwarze Oliven
Scheiben 1 Dos. gehackte Tomaten (ca. 400 g)
Olivendl zum Braten 1 TL Oreganoblittchen, fein gehackt
200 g Feta aus Kuhmilch, in Wiirfeln Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Olivendl zum Riihrbraten Oreganoblittchen fiir die Garnitur
600 g Zucchini, in Scheiben

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwdrmen. Die Polenta-Scheiben mit
Haushaltpapier trocken tupfen, vierteln, portionenweise in einer grofen Bratpfanne im
heiBen Ol goldbraun braten, herausnehmen, warm stellen. Den Feta in derselben Pfanne im
heiBen Ol ca. 2 Min. rithrbraten, herausnehmen, warm stellen. Die Zucchini bei mittlerer
Hitze ca. 5 Min. rithrbraten, Oliven beigeben und ca. 1 Min. weiter rithrbraten. Tomaten
und Oregano beigeben, wiirzen, Fliissigkeit etwas einkochen. Polenta und Feta darunter
mischen, nur noch heifls werden lassen, garnieren, sofort servieren.

TIPP: statt Fertig-Polenta mit 250 g MaisgrieB, 11/4 Liter Wasser und 11/2 TI Salz Polenta
zubereiten. Den Maisbrei ca. 1 cm dick in ein kalt ausgespiiltes Backblech gieen, glatt
streichen, auskiihlen. Anschlielend in Wiirfel schneiden.

Mengenangabe: 4 Personen
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Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

20.11 Zucchini-Schnitten

400 g Zucchini 1/2 TL Cayennepfeffer
200 g Gruyere surchoix 1 TL Salz
2 Eier 4 Biirli (Brotchen)

Zucchini und Kése grob in eine Schiissel reiben. Eier daruntermischen, wiirzen. Biirli quer
halbieren, auf ein Blech legen. Masse auf den Biirlihdlften verteilen. Ca. 15 Min. in der
oberen Hilfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens backen.

Mengenangabe: 4 Personen
pro Person: 456 kcal / 1907 kJ; E26 g, F20 g, KH43 g

20.12 Zucchinikuchen

1 Rezept Pizzateig 1 Ei

2 mittelgrofle Zucchini 1 Eigelb

1 Becher Schmand 1 Eiweil3, zu Schnee geschlagen
3 EL Magerquark Thymian

3 EL Sahne Pfeffer, Muskat, Salz

3 EL Parmesan, gehobelt oder gerieben

Pizzateig nach Rezept zubereiten. In eine Tarteform auslegen und einen Rand formen.
Zucchini in dicke Scheiben schneiden und fiir 2 Minuten blanchieren, abtropfen lassen.
Die Zucchinischeiben auf dem Teig verteilen.

Schmand, Quark, Sahne, den Parmesan, das Ei und Eigelb, sowie die Gewiirze und den
Thymian miteinander verquirlen. Den Eischnee in die Masse unterheben und alles auf den
Zucchinischeiben verteilen, glatt streichen. Im vorgewidrmten Backofen bei 180-200° ca.
40 Minuten backen, bis der Guss schon braun ist.

Kann warm und kalt gegessen werden. Sollte er kalt serviert werden, dann starker wiirzen.
Dazu: ein leichter, sommerlicher Weilwein

Mengenangabe: 6 Portionen

20.13 Zucchinipuffer - Miicver
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800 g moglichst kleine, feste Zucchini 3 EL Mehl

Salz 2 EL Kasar-Kise (ersatzweise Emmentaler),
3 Friihlingszwiebeln frisch gerieben

1 Bd. Dill 3 Eier

1 Bd. glatte Petersilie 100 ml Sonnenblumendl zum Braten

Zucchini waschen, Stiel- und Bliitenansitze abschneiden. Schadhafte Stellen mit dem
Messer abschaben. Zucchini auf der Kiichenreibe grob raspeln und mit Salz vermischt etwa
15 Min. Saft ziehen lassen.

Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in sehr diinne Ringe schneiden. Dill und Petersilie
waschen und trockenschiitteln, die Blattchen fein hacken. Zucchini in ein Haarsieb geben
und die ganze Fliissigkeit auspressen.

Zucchinimasse mit Friihlingszwiebeln, Kriutern, Mehl, geriebenem Kise und Eiern
griindlich verriihren. Die Mischung mit Salz abschmecken.

In einer Pfanne 2-3 EL Ol erhitzen. Mit einem Essloffel die Zucchinimasse portionsweise
in die Pfanne geben, etwas flachdriicken und von jeder Seite bei mittlerer Hitze 2-3 Min.
goldbraun braten. Zucchinipuffer auf Kiichenpapier entfetten und warm stellen. Auf diese
Weise alle Puffer braten und heil3 servieren

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Std.
Pro Portion: 170 kcal / 700 kJ

20.14 Zucchinipuffer mit Paprikasahne

2 Eier 1 Bd. Dill

2 Eigelb 400 g Sahne saure

6 EL Sahne 4 Knoblauchzehen

8 EL trockener Weillwein, ersatzweise 8 El. Kriutersalz

Wasser und 2 Teel. Zitronensaft Cayennepfeffer

60 g Parmesan, frisch gerieben 500 g Zucchini junge

240 g Weizen, feingemahlen 1 TL Delikata (knapp)

2 Paprikaschoten mittelgrof3e hellgriine Zum Braten:

4 Tomaten kleine reife 60 g Kokosfett ungehirtetes
2 Bd. Schnittlauch 6 EL Sesamsamen

1. Das Ei, das Eigelb, die Sahne, den Wein oder das Wasser und den Zitronensaft, den Kise
und das Vollkornmehl zu einem dickfliissigen Teig verrithren. Den Teig zugedeckt etwa 30
Minuten quellen lassen.

2. Fiir die Paprikasahne die Paprikaschote waschen, halbieren und entkernen. Die Tomaten
waschen und halbieren, dabei die Stielansitze entfernen, das Innere herauslosen und
anderweitig verwenden. Die Paprika- und die Tomatenhilften fein wiirfeln.

3. Den Schnittlauch und den Dill (1 Zweig zum Garnieren zuriicklegen) fein schneiden.
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Alle Zutaten unter die saure Sahne rithren. 1 Knoblauchzehe dazupressen. Die Paprikasahne
mit Salz und Cayennepfeffer kriftig abschmecken. Mit dem restlichen Dill garnieren und
kiihl stellen, bis die Puffer gebacken sind.

4. Fiir die Puffer die Zucchini waschen, putzen, grob raspeln und unter den Teig mischen.
Den restlichen Knoblauch dazupressen. Den Teig mit Salz und dem Delikato kriftig
wiirzen.

5. In einer groflen Pfanne etwas Kokosfett erhitzen. Jeweils 2 El. Teig zu einem flachen
Kiichlein ausstreichen. Mit Sesam bestreuen und diesen leicht andriicken. Die Puffer bei
mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldgelb braten. Im Backofen bei 60 ° oder in einer
zweiten Pfanne bei schwiéchster Hitze warm halten, bis alle gebacken sind.

6. Die Paprikasahne zu den Puffern servieren.

Dazu schmeckt Salat.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
3300 kJ
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21 Vorspeisen, Suppen

21.1 Caprices des Dieux auf Zucchini-Streifen

4 Mini-Caprices des Dieux (je 50 g) Pfeffer aus der Miihle

2 EL Pesto (siehe Hinweis) 1-2 EL WeiBlweinessig oder Aceto balsami-
3 klein. Zucchini (je ca. 15 cm lang) co

Olivendl zum Braten einige Basilikumblitter, fiir die Garnitur
1/4 TL Salz

Vorbereiten: Die Késlein quer halbieren, je eine Schnittfliche mit etwas Pesto bestreichen,
wieder zusammensetzen. Zucchini in Streifen von ca. 2 mm schneiden. Portionenweise im
heiBen Olivendl beidseitig je 1-2 Min. braten, herausnehmen, wiirzen.

Servieren: Je ca. 10 Zucchini-Streifen auf Tellern verteilen, mit Essig betrdufeln. Kislein
darauf anrichten, garnieren.

Dazu passt: Crackers oder Toastbrot.

Hinweis: Fertiger Pesto ist in Gldsern oder Beuteln in Lebensmittelgeschiften erhiltlich.
Tipp: Statt Mini-Caprices des Dieux 200 g Brie verwenden, in Rechtecke schneiden oder 2
Tommes halbieren, quer durchschneiden.

Liasst sich vorbereiten: Diese Vorspeise kann fertig zubereitet 2-3 Std. zugedeckt im
Kiihlschrank aufbewahrt werden.

Mengenangabe: 4 Personen

21.2 Curry-Zucchetti-Suppe - eisgekiihlt

1 EL Margarine oder Butter 6 dl Buttermilch
1 Schalotte, fein geschnitten evtl. Salz

600 g Zucchetti oder Zucchini, in Wiirfel ge- Garnitur
schnitten

Zucchettibliite und Zucchettischale
1 EL Currypulver

1 TL Kreuzkiimmel, nach Belieben Beilage
4 dl Hiihnerbouillon, heiB Radiesli, Riiebli und Zucchettischale

in feine Streifen geschnitten (Julienne)

Vom Gemiise wenig Schale fiir die Garnitur und Beilage abschilen.

Schalotte in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen, die Zucchetti zugeben,
zugedeckt 10 Minuten ddmpfen, Currypulver und Kreuzkiimmel dariiber stduben, kurz
weiterdimpfen. Mit Hiihnerbouillon abldschen, 10 Minuten kocheln lassen. Durchs
Passevite treiben oder im Mixer piirieren. Auskiihlen lassen. Kurz vor dem Servieren die
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kalte Buttermilch dazumischen, evtl. salzen. Mit Zucchettibliite und -schale dekorieren.
Servieren: Evtl. einige Eiswiirfel in die Suppenschiissel geben.

Radiesli, Riiebli und Zucchettischale mit einigen Eiswiirfeln bedeckt kurz stehen lassen,
separat zur Suppe servieren.

Variante: Anstelle der Buttermilch 2 Joghurt nature mit 1 dl Rahm vermischt beigeben.
Zusitzlich 4-5 El Kokosraspel oder noch besser frisch geriebene Kokosnuss zugeben.

21.3 Eingelegte Zucchini

Zutaten 1 EL Thymian
1 kg Zucchini 1 TL schwarze Pfefferkorner
4 Knoblauchzehen 175 g Zucker
1 Bd. glatte Petersilie 1 EL Salz

1 1 Weilweinessig

1. Zucchini waschen, putzen und einmal ldngs, einmal quer halbieren, dann lidngs in Stiicke
schneiden. 2. Gepellten Knoblauch in Scheiben schneiden. Gewaschene Petersilie grob
hacken. Beides mit den Zucchini in Glidser schichten. 3. Essig mit Thymian, Pfeffer, Zucker
und Salz 5 Minuten kochen, heifl in die Gldser gieffen, Gliser schlieffen. 4. Sud nach 24
Stunden abgieflen, erneut aufkochen, zuriick in die Gldser gieen. Gliser gut verschlieen.
Wichtig: Die eingelegten Zucchini halten sich im Kiihlschrank etwa 6 Monate. Sie eignen
sich besonders gut fiir einen italienischen Vorspeisenteller mit Salami, Kédse und Schinken.
Pro Portion (bei 6 Portionen) ca. 8g E, 0 g F, 64g KH = 336 kcal (1407kJ) Als Meniivor-
schlag:

Vorspeise: Eingelegte Zucchini Hauptspeise: Eier alla pizzaiola Nachspeise: Obstsalat mit
Himbeersauce

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 25 Minuten

21.4 Erbeer-Zucchini-Carpacchio

2 klein. Zucchini (200 g) 3 EL Pflanzendl

150 g Erdbeeren 2 TL Walnussol

Salz 2 EL Pinienkerne, gerostete
4 EL Cidre, lieblichen einige Kerbelblittchen

frisch gemahlener weiler Pfeffer

Die Zucchini waschen, die Spitze und den Stingelansatz entfernen. Die Zucchini in der
Mitte halbieren und ldngs in feine Scheiben hobeln. Salzwasser in einem Topf auf 3
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oder Automatik-Kochstelle 9 - 12 aufkochen, die Zucchinischeiben zugeben und darin 1
Minute aufkochen. Herausnehmen, eiskalt abschrecken und alles gut abtropfen lassen. Die
Erdbeeren abbrausen, die Bliitenansitze entfernen und die Friichte in sehr diinne Scheiben
schneiden. Zucchini- und Erdbeerscheiben auf vier Tellern hiibsch anordnen. Cidre, Salz,
Pfeffer und Ol verriihren und iiber das Carpacchio triufeln. Die Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett unter Wenden auf 2 oder Automatik-Kochstelle 7-9 etwa 2 Minuten brédunen.
Herausnehmen, abkiihlen lassen und iiber das Carpacchio geben. Mit Kerbelblittchen
garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ctwa 20 Minuten
Pro Portion: etwa: 272 kcal / 1138 kJ

21.5 Erdbeer-Zucchini-Carpaccio

500 ml Wasser Salz

1/2 TL Salz Pfeffer

1 Zucchini (200 g) 4 EL Nussol

150 g Erdbeeren 20 g Cashewkerne

4 EL Erdbeerwein oder -saft Zitronenmelisseblitter

Wasser und Salz im Topf auf hochster Einstellung zum Kochen bringen. Zucchini waschen,
putzen und mit dem Sparschiler ldngs in feine Streifen schneiden. Die Zucchinischeiben 1
Min. im Salzwasser blanchieren und kalt abschrecken.

Erdbeeren waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Die Erdbeerscheiben und
Zucchinistreifen dekorativ auf einer Platte anrichten. Erdbeerwein, Salz, Pfeffer und Nussol
verrithren und iiber das Carpaccio gieBen. Cashewkerne in einer Pfanne auf hochster Ein-
stellung rosten. Sofort aus der Pfanne nehmen und abgekiihlt mit Zitronenmelisseblattern

Mengenangabe: 2 Portionen

21.6 Fenchel-Zucchini-Suppe

1 Fenchelknolle (ca. 300 g) 100 g Maiskorner (a. d. Dose)
1 mittelgrole Zucchini (ca. 250 g) Salz

1 Zwiebel weiller Pfeffer

2 EL Butter 1 TL Curry

750 ml kréftige Hithnerbriihe
50 g Putenbrustaufschnitt

Zum Garnieren:
etwas Fenchelgriin oder gehackte Petersilie

Den Fenchel und die Zucchini putzen und waschen. Das Fenchelgriin zum Garnieren
beiseite legen. Fenchelknolle fein wiirfeln, Zucchini in diinne Scheiben schneiden. Die
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Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebelwiirfel
darin bei mittlerer Hitze in 3 Minuten glasig braten. Fenchelwiirfel zugeben und kurz
mit andiinsten. Zucchinischeiben dazugeben. Die Briihe angieB3en und alles zugedeckt bei
geringer Hitze 10 Minuten kocheln lassen. Suppe anschlieend piirieren. Die Putenbrust in
Streifen schneiden und mit den abgetropften Maiskornern unter die Suppe heben. Mit Salz,
Pfefter und Curry abschmecken. Suppe mit Fenchelgriin oder Petersilie garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

21.7 Frittierte Zucchini

8 klein. Zucchini, in 1 mm diinne Scheiben 1 TL Salz
geschnitten Frisch gemahlener Pfeffer
140 g Mehl Erdnussol zum Frittieren

Einen Finger hoch Ol in einer groBen Pfanne stark erhitzen. Inzwischen das Mehl
zusammen mit dem Salz und etwas Pfeffer in einen Frischhaltebeutel geben. Die Zucchi-
nischeiben zufiigen und durch Schiitteln mit dem gewiirzten Mehl vermischen.
AnschlieBend auf ein grofes Sieb geben und iiberschiissiges Mehl abschiitteln. Die
Zucchinischeiben portionsweise ins heife Ol gleiten lassen und unter stindigem Wenden
goldbraun frittieren. Danach auf Kiichenpapier entfetten. Mit Salz bestreuen und sofort
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

21.8 Gebratener Ziegenkise in Zucchinistreifen

3 mittelgrofe Zucchini 3 EL weiller Balsamico-Essig
2 Ziegenkdse 50 g Bérlauch

Salz 100 ml Olivendl und

Pfefter Olivenol zum Braten

4 reife Tomaten

Zucchini waschen und putzen. 2 Zucchini lidngs in hauchdiinne Scheiben schneiden. Kése
halbieren, salzen, pfeffern und mit den Zucchinistreifen umwickeln.

Tomaten 1/2 Minute in kochendes Wasser legen, abschrecken, hiuten, vierteln, entkernen
und klein wiirfeln. Restliche Zucchini ebenfalls klein wiirfeln. Tomaten und Zucchini mit
Balsamico-Essig verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Barlauch waschen, trockenschiitteln. Blitter grob zerkleinern, mit dem Olivenol im Mixer
fein piirieren, Bérlaucho6l mit den Tomaten und Zucchini mischen.

Umwickelte Kise in einer heilen Pfanne in etwas Olivendl von beiden Seiten anbraten.
Auf Tellern anrichten, Tomaten-Zucchini-Vinaigrette um die Kése verteilen und servieren.
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Mengenangabe: Portio

21.9 Gebratenes Zucchinicarpaccio mit Weichkiise und Ciabatta

1 Zucchini 1/2 EL Schnittlauch

80 g Weichkise in Salzlake 1 EL Griin vom Friihlingslauch
1 Zwiebel 1/2 EL Rapsol

3 EL kalt gepresstes Rapsol 1/2 Ciabattabrot

2 EL Balsamico Salz, Pfeffer

2 Tomaten Minze

1/2 EL Petersilie

Zucchini mit Kiichenkrepp abreiben, diinne Scheiben schneiden; Zwiebel schilen, in
Ringe schneiden. Weichkése in ldngliche Ecken schneiden; Tomate abziehen, entkernen,
Filets schneiden. Petersilie und Schnittlauch sdubern, fein schneiden. Griin vom Lauch
sdubern, in Rollchen schneiden - alles in ein Schilchen geben. Kalt gepresstes Rapsol
und Balsamico zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, gut vermengen. Ciabattabrot kross
aufbacken, Scheiben schneiden. Beschichtete Pfanne mit wenig Rapsol erhitzen, Zucchi-
nischeiben beidseitig goldgelb anbraten, auf ein Kiichenkrepp legen, gut abtupfen, leicht
anwiirzen. Zucchinischeiben auf flachen oder quadratischen Teller auflegen, Tomatenfilet
darauf setzen, Weichkise darauf legen, Zwiebelringe dariiber geben. Marinade gut dariiber
traufeln, mit Minze garnieren - Ciabattabrot anlegen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

21.10 Gemiisesuppe mit Basilikumcreme - Soupe au Pistou

Suppe 3 EL Olivenol
250 g weiBe Bohnen aus der Dose/Glas Salz, Pfeffer
2 grof. Kartoffeln 150 g Spaghetti, in kleine Stiicke geschnit-
2 Karotten ten
300 g griine Bohnen Basilikumcreme
I' Stange Lauch 1 Bd. Basilikum
4 Tomat.eq 3 Knoblauchzehen
2 Zuc.chlm 150 g geriebener Parmesan
2 Zwiebeln 2 EL Olivenol

Weile Bohnen durch ein Sieb abtropfen lassen und abspiilen.
Die Kartoffeln und Karotten schilen, waschen und in dicke Scheiben schneiden. Griine
Bohnen waschen, putzen und einmal durchschneiden. Lauch waschen, putzen, halbieren
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und in ca. 1 cm dicke Streifen schneiden. Tomaten blanchieren, hiuten, entkernen und das
Fruchtfleisch grob wiirfeln. Fruchtfleisch von 1 Tomate fiir die Basilikumcreme beiseite
legen. Zucchini waschen und mit Schale wiirfeln. Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Tomatenfruchtfleisch
hinzufiigen und weitergaren. Mit 2 Liter Wasser auffiillen und zum Kochen bringen.
Kartoffeln, Karotten und griine Bohnen dazugeben. Salzen, pfeffern und 15 Minuten
kocheln lassen.

Lauchstreifen, Zucchiniwiirfel, weile Bohnen und die Spaghetti hinzufiigen und nochmals
15 Minuten garen.

Fiir die Creme das Basilikum, die Blitter von den Stingeln zupfen. Knoblauch schélen und
klein hacken. Beides mit dem Tomatenfruchtfleisch im Morser oder im Mixer zerkleinern.
Mit 2 EL Suppenfliissigkeit verriihren und die Hilfte des Parmesans untermischen.
Tropfchenweise das Ol unterriihren.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, in eine vorgewidrmte Schiissel fiillen. Beim
Servieren die Basilikumpaste einriihren. Ubrigen Parmesan auf die Suppe streuen.

Mengenangabe: 4-6 Portionen

21.11 Gemiisesuppe mit Kiise

1 klein. Zwiebel Knorr)

50 g Zucchini 1 TL Delikatess-Paprika

50 g Aubergine 1/2 Bd. glatte Petersilie

2 EL Keimdl (z. B. Mazola) 25 g mittelalter Gouda oder Peccorino

1 Beutel Tomatensuppe Toscana (z. B. von

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Zucchini und Aubergine putzen, waschen und in
Streifen schneiden.

Die Zwiebelwiirfel in einer Pfanne in heifem Keimol auf 2 1/2 oder Automatik-Kochstelle
6-8 andiinsten. 1/2 1 Wasser dazugieBen, Tomatensuppe und Paprikapulver einriihren, und
auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4-6 etwa 1 Minute kochen lassen.

Die Petersilie abbrausen, trocken schwenken und fein hacken. Die Suppe in Teller fiillen.
Den geriebenen Kése mit gehackter Petersilie vermischen und auf die Suppe streuen.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Pro Portion: ca.: 241 kcal / 1005 kJ

21.12 Griine Gemiisesuppe
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1 1 Fleisch- oder Gemiisebriihe, Pfeffer,

200 g Bohnen (gewaschen, geputzt), 100 g Penne (Rohrennudeln)
200 g Zucchini (Scheiben), Basilikumpaste:

200 g Zuckererbsen,

4 Knoblauchzehen (gepresst),

1 Bd. Basilikum (geschnitten),

3 EL Parmesan-Kise (gerieben),
4 EL Olivenol

1 Bd. Friihlingszwiebeln (Scheiben),
1 Thymianzweig,
Salz,

Die Briihe erhitzen, die Gemiisesorten dazugeben, ebenso den Thymianzweig und kdcheln
bis das Gemiise al dente ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwa 15 Minuten vor Ende
der Garzeit die Teigwaren hinzufiigen.

Fiir die Basilikumpaste Knoblauch und Basilikumblitter im Morser zerstoBen, Ol und
Parmesan-Kése untermischen und verriihren bis eine Paste entsteht.

Zusammen mit der Suppe und Stangenweillbrot servieren.

21.13 Griine Suppe mit Zuckerschoten

500 g Zuckerschoten Salz

2 Bd. Friihlingszwiebeln Pfeffer, a.d. Miihle
800 g Zucchini Zucker

1 1/2 1 Briihe (Instant) Muskat

100 g Langkornreis Worcestershiresauce
20 g Butter oder Margarine 1 Msp. Sambal oelek
100 g Blattspinat 1 Bd. Schnittlauch

Zuckerschoten waschen, entfiddeln und schridg halbieren. Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und schrig in Ringe schneiden. Zucchini waschen, putzen und in Scheiben
schneiden. 1/2 1 Brithe zum Kochen bringen. Den Reis darin 12-15 Minuten bei mittlerer
Hitze zugedeckt ausquellen lassen. Das Gemiise in der Butter oder Margarine andiinsten
und mit der restlichen Briithe abloschen. Offen 5 Minuten garen. Inzwischen den Spinat
waschen, putzen und grob hacken. Den Reis mit der Brithe und den Spinat zur Suppe
geben, nochmals aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker, Muskat,
Worcestershiresauce und Sambal oelek herzhaft wiirzen. Schnittlauch in Rollchen schnei-
den, iiber die Suppe streuen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garzeit: 20 Minuten

Vorbereitungszeit: 35 Min.

Pro Portion ca.: 244 kcal / 1021 kJ; E9g, F6 g, KH37 g

21.14 Kise-Cremesuppe mit Zucchini
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1-2 klein. Zwiebel 150 g Sahne-Schmelzkise

30 g Butter/Margarine Salz, Pfeffer

30 g Mehl Worcestersof3e

3/8 1 klare Briihe (Instant) 1 klein. Zucchini

3/8 1 Milch evtl. rosa Beeren (pfefferdhnliches Gewiirz)

Zwiebel schilen, wiirfeln und im heiflen Fett andiinsten. Mehl zufiigen und unter Riihren
anschwitzen. Brithe und Milch einrithren, aufkochen. Ca. 5 Minuten kocheln lassen, ab und
zu umriithren. Schmelzkése in Flockchen in der Suppe unter Rithren schmelzen. Mit Salz,
Pfeffer und Worcestersof3e abschmecken. Zucchini putzen, waschen und grob raspeln. In
die Suppe riihren und kurz kocheln. Anrichten und evtl. mit rosa Beeren bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 20 Min.
pro Portion ca.: 270 kcal / 1130kJ; E10g, F19 g, KH 13 g

21.15 Kalte Sommersuppe

1 TL Olivendl

1 Schalotte, fein gehackt

250 g Zucchini,

wenig beiseite gelegt, Rest geschilt, in Wiir-
feli

1 dl fettfreie Gemiisebouillon

4 dl Fertig-Gemiisefond oder Gemiisebouil-
lon

1/2 EL Aceto balsamico bianco

1/2 TL eingelegte griine Pfefferkorner
250 g Erdbeeren, in Vierteln

Salz und Pfeffer, nach Bedarf

1 dl Erdnussol

beiseite gelegte Zucchini,

in feinen Scheibchen

4 TL saurer Halbrahm

Ol warm werden lassen, Schalotte andimpfen, Zucchini ca. 3 Min. mitdimpfen. Bouil-
lon dazu-gieBen, Zucchini zugedeckt ca. 10 Min. weich kocheln. Fond und Aceto
dazugieBen, auskiihlen. Pfefferkorner und Erdbeeren beigeben, Suppe fein piirieren.
Zugedeckt ca. 1 Std. kiihl stellen, wiirzen. Ol in einer kleinen Pfanne heil werden lassen.
Zucchini-Scheibchen portionenweise im ca. 180 Grad heifien Ol hellbraun frittieren, auf
Haushaltpapier abtropfen. Suppe mit Zucchini-Scheibchen und Halbrahm garnieren.

Mengenangabe: 9 dl

Kiihl stellen: ca. 1 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

Pro Person: 100 kcal /420kJ; E2 g, F7g,KHG6g

21.16 Kalte Zucchinisuppe
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1 TL Butter oder Margarine evtl. Pfeffer
1 kl. Zwiebel
1 Zucchini (ca. 250 g) (evtl. mehr) evtl. 2 Zucchinibliiten

1 kl. Kartoffel (ca. 75 g) Butter zum Braten
300 ml Gemiisebriihe (instant) Salz

125 ml Buttermilch Pfeffer
30 g Mandeln, gesalzen, gerostet
Zitronensaft, einige Tropfen

Garnitur:

einige gerostete Mandeln

Zwiebel fein hacken, Zucchini und Kartoffel in Wiirfel schneiden. Fett im Topf zerlaufen
lassen, Zwiebel zugeben, auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 glasig werden lassen.
Zucchini und Kartoffel zugeben, mit andiinsten.

Mit der Gemiisebriihe abloschen, auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 im geschlossenen
Topf weich kochen, danach mit dem Schnellmixstab piirieren, Buttermilch, gehackte
Mandeln und Zitronensaft zugeben, die Suppe abschmecken und mindestens 2 Stunden
kalt stellen.

Zucchinibliiten evtl. lings halbieren, Stempel herausschneiden. Butter in einer Pfanne
zerlaufen lassen. Zucchinibliiten 2 - 3 Min. anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Suppe in Suppenschalen anrichten, mit Zucchinibliiten und Mandeln garnieren. Tip:
Zucchinibliiten gibt’s beim Gemiise- und beim Blumenhéndler. 17 g Eiweil3, 31 g Fett, 39
g Kohlenhydrate, 2158 kJ, 515 kcal.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten

21.17 Kalte Zucchinisuppe

1 EL Margarine oder Butter 1/2 TL Zitronensaft
1 Zwiebel, gehackt Pfeffer, nach Bedarf
3 Zucchini (ca. 500 g), gewiirfelt GARNITUR

1 Kartoffel (ca. 150 g), gewiirfelt
6 dl Gemiisefond aus dem Glas oder fettfreie

4 Zucchinibliiten
Ol oder Bratbutter zum Braten

Gemiisebouillon 1/4 TL Salz
21/2 dl Buttermilch natur Pfeffer aus der Miihle
50 g gesalzene, geriducherte Mandeln, ge-

einige gesalzene, gerducherte Mandeln, fiir

hackt die Garnitur

Vorbereiten: Margarine oder Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln an-
dampfen, Zucchini und Kartoffeln beigeben, mitdampfen. Mit dem Gemiisefond oder der
Gemiisebouillon abloschen, auf kleinem Feuer weich kochen. Buttermilch, Mandeln und
Zitronensaft beigeben, alles im Mixer oder mit dem Stabmixer piirieren, wiirzen. Suppe
auskiihlen und mindestens 2 Stunden kiihl stellen.
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Garnitur: Zucchinibliiten evtl. halbieren, Stempel herausschneiden. Ol oder Bratbutter in
der Bratpfanne heifl werden lassen. Zucchinibliiten 2-4 Minuten (je nach Grofe) anbraten,
wiirzen.

Servieren: Suppe in Schalen verteilen, mit Zucchinibliiten und Mandeln garnieren.

Tipp: Statt gerducherte Mandeln andere Niisse verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen

21.18 MARINIERTE KRAUTER-ZUCCHINI UND KNUSPRIGE

BRUSCHETTA
750 g Zucchini FUR DIE BRUSCHETTA:
8 EL Olivenol extra vergine 8 Scheib. Ciabatta oder Baguettebrot
2 Knoblauchzehen 2 EL Olivendl extra vergine
2 Beutel Salatkronung Basilikum-Kréiuter 2 Knoblauchzehen
2 eingelegte Sardellenfilets 1 Pkg. gehackte Tomaten
1-2 EL Balsamico-Essig Zucker
30 g Rucola weiller Pfeffer

einige Basilikumblitter

Zucchini waschen und in diinne Scheiben schneiden. 4 EL Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen. Die Zucchinischeiben portionsweise von beiden Seiten braten. Knoblauch schilen, in
Scheiben schneiden und mitbraten. Beides auf Kiichenpapier abtropfen lassen. 6 EL Wasser
mit 2 EL Olivendl verrithren. Beutelinhalt Salatkronung untermischen. Sardellenfilets fein
hacken und Essig zugeben. Rucola waschen, grob hacken und zur Sauce geben. Zucchini
und Knoblauch mit der Kréduter-Sauce vermischen und mit restlichem Olivendl betrdufeln.
Im Kiihlschrank 1 Stunde ziehen lassen. Fiir die Bruschetta das Brot mit Olivendl in
einer Pfanne hellbraun rosten. Danach mit halbierten Knoblauchzehen einreiben. Die
gehackten Tomaten auf einem Sieb abtropfen lassen. Tomatenstiicke mit einer Prise Zucker
abschmecken, auf den Broten verteilen und mit grob gemahlenem Pfeffer bestreuen. Mit
Basilikumstreifen garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

21.19 Marinierte Zucchini

1 Tomate Pfeffer aus der Miihle

500 g Zucchini 1 klein. Zwiebel, in Ringen

2 dl Gemiisebouillon 1 EL Kapern, abgetropft

1 EL Zitronensaft 50 g Pecorino-Kise oder Parmesan

1 TL Salz
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Vorbereiten: Tomate kurz in heiles Wasser geben, schilen, halbieren, entkernen, in Wiirfel-
chen schneiden, beiseite stellen. Zucchini ldngs in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.
Kochen: Zucchini in der Bouillon portionenweise knapp weich kocheln. Herausnehmen,
abtropfen lassen, ziegelartig auf Platte oder Teller anrichten.

Marinieren: Restliche Bouillon auf 2 El einkochen. Vom Feuer nehmen. Mit Zitronensaft
mischen. Uber die Zucchinischeiben triufeln, wiirzen. Zugedeckt ca. 1 /2 Stunde ziehen
lassen.

Servieren: Zwiebelringe, Kapern, beiseite gestellte Tomatenwiirfelchen und zuletzt den
fein gehobelten Kise dariiber verteilen.

In der Mikrowelle: Zucchinischeiben ziegelartig in eine weite Schiissel mit passendem
Deckel (oder Mikrowellenfolie) schichten. Nur 1 dI Bouillon zugeben. Kochen: Zugedeckt
7 Min./600 W. Standzeit: 5 Minuten.

21.20 Marinierte Zucchini und Austernpilze

600 g Zucchini 1/81Olivendsl

500 g Austernpilze Salz

2 Chilischoten 3 EL Essigessenz

2 Lorbeerblitter grob geschroteter schwarzer Pfeffer

Die Zucchini waschen, Spitzen und Stingelansitze entfernen, die Friichte ldngs halbieren
und in 1 - 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Austernpilze mit Kiichenkrepp trocken
tupfen, grof8e Pilze zwei- bis dreimal der Lédnge nach teilen, kleine Pilze ganz lassen.

In einer Bratpfanne auf 2 oder Automatik-Kochstelle 5-7 etwa 2-3 Essloffel Olivenol
erhitzen, Chilischoten und Lorbeerblitter erhitzen. Das Gemiise portionsweise zugeben
und auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4-6 etwa 4 bis 5 Minuten darin diinsten.

Das Gemiise aus der Pfanne in eine Schiissel geben. Restliches Olivenol, Essigessenz,
grob geschroteten Pfeffer und 3-4 Essloffel Wasser zum Bratfond geben. Lauwarm iiber
das Gemiise verteilen, abkiihlen lassen und zugedeckt 4 Stunden oder besser iiber Nacht
marinieren lassen.

Serviertipp: Als Bestandteil eines kalten Biiffets mit knusprigem Baguette.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (ohne Marinierzeit)
Pro Portion: ca.: 233 kcal / 976 kJ

21.21 Mohren-Zucchini-Suppe mit gebratenen Hihnchenstreifen

600 g Bundméhren 50 ml Rapsol
400 g Zucchini, griin, gelb 1000 ml Gemiisefond, aus Instantpulver
100 g Zwiebeln 200 ml Sahne, 30 %
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100 g Créme fraiche, 40 % 30 ml Haselnussol

10 g Ingwer, Knolle 20 g Haselniisse, gehackt
20 g Zucker 1 Bd. Basilikum

1 Chilischote, rot 10 Stk. Gewiirzpauschale
200 g Hahnchenbrust, ohne Knochen (Salz, Pfeffer, Currypulver)

Mohren und Zucchini putzen. Mohren in 1 cm Wirfel schneiden. Zucchini ldangs vierteln
und von den lidnglichen Vierteln diinne Schuppen schneiden. Zwiebeln abziehen und in
feine Wiirfel schneiden. Rapsol in einem Kochtopf erhitzen und Zwiebelwiirfel darin
anschwitzen. 1/3 der Mohrenwiirfel zu den Zwiebelwiirfeln geben und anziehen lassen.
Mit Gemiisefond, Sahne auffiillen und garen. Suppenansatz piirieren. Créme fraiche
unterrithren. Ingwer putzen, sehr fein hacken und in die Suppe geben. Das restliche
Gemiise ebenfalls zur Suppe geben und fiir ca. 15 Min. leicht kdcheln lassen. Suppe mit
Salz, Pfeffer, Zucker und Curry wiirzen. Chilischote halbieren, Kerne entfernen und fein
hacken. Kurz vor dem Servieren zur Suppe geben. Hidhnchenbrustfilet in feine Streifen
schneiden. Haselnussol in einer Pfanne leicht erhitzen und Héhnchenbruststreifen darin
von allen Seiten anbraten und fertig garen.

Anrichtehinweis: Suppe in Tellern oder Tassen anrichten. Hihnchenbruststreifen hinzuge-
ben. Haselniisse aufstreuen und mit Basilikumbléttern ausgarnieren.

Mengenangabe: 10
je Portion: 234 kcal / 979 kJ

21.22 PAPPA DI ZUCCHINI - ZUCCHINISUPPE

500 g Zucchini, 4 EL Olivenol
moglichst mit ein paar Bliiten Salz, Pfeffer
2 Zwiebeln 3/4 1 Gemiisebriihe oder Wasser

Die grob zerschnittenen Zucchini mit den feingehackten Zwiebeln im heifen Ol durch-
schwenken. Dabei sofort salzen, damit die Zucchini schon griin bleiben, sowie pfeffern.
Die vom Stempel befreiten Bliiten zufiigen. Zunichst ohne weitere Fliissigkeit zugedeckt
weichdiinsten, schlieBlich mit der Brithe oder Wasser angieen und einige Minuten ko-
cheln, bis die Zucchini weich sind. Mit dem Mixstab piirieren. Mit einem Schuss frischen
Ols betriufelt heiB servieren.

Mengenangabe: 4 PERSONEN

21.23 Pfifferlingsuppe
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500 g Zucchini Salz

2 EL Rapsol Pfeffer

1 1 Instant-Gemiisebriihe 7 Msp. Ingwerpulver
2 Zweige Estragon 80 g Pfifferlinge

4 EL Sauerrahm

Zucchini waschen, trockentupfen, putzen, in Scheiben teilen. In 1 EL Ol glasig diinsten.
Brithe angieBen, ca. 10 Min. garen. Estragon abbrausen, trockenschiitteln, Blittchen
hacken. Suppe piirieren, aufkochen und Sauerrahm einriihren. Mit Salz, Pfeffer und Ingwer
wiirzen. Pilze putzen, abreiben, in 1 EL Ol braten, salzen. Mit Estragon auf der Suppe
anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
pro Pers.: 300 kcal; E25 g, F15g, KH 18 g

21.24 Rohe Zucchini-Suppe

2 Prisen Zucker
wenig Pfeffer
2 hart gekochte Eier, geviertelt

600 g Zucchini, grob gerieben
1 klein. Knoblauchzehe, gepresst
1 Scheib. Halbweif3brot (ca. 40 g), zerzupft

5 dl Wasser 100 g Cherry-Tomaten, halbiert

2 EL Obstessig 1 pikanter Chorizo

6 EL Olivendl, nicht kaltgepresst (ca. 200 g; siehe Hinweis), in feinen Schei-
3/4 TL Salz ben

Zucchini, Knoblauch, Brot, Wasser, Essig und Ol in einem hohen Gefi mischen, piirieren,
wiirzen, ca. 30 Min. zugedeckt kiihl stellen (sieche Hinweis). Suppe in Glédsern anrichten,
Eier, Tomaten und Chorizo dazu servieren.

Hinweis: Suppe erst kurz vor dem Essen zubereiten; sie wird sonst bitter!

Dazu passen: gerostete Brotscheiben.

Hinweis: Chorizo ist eine spanische Wurst. Sie ist pikant oder mild.

Mengenangabe: 1,2 Liter

Kiihl stellen: ca. 30 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

Pro Person: 435 kcal / 1820 kJ; E20 g, F35g, KHO9 g

21.25 Sommerliche Zucchinisuppe

1 1 Fleischbriihe,

4 Klein. Zucchini (Wiirfelchen),
1/2 Bd. Petersilie,

1/2 Bd. Basilikum,

Salz,
Pfeffer,
1/8 1 Sahne (geschlagen)
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Die Briithe aufkochen und die Zucchiniwiirfel darin weich kochen. Wéhrend die Suppe
abkiihlt, die Kriuter im Mixer piirieren. Die abgekiihlten Zucchini und die Brithe dazu
geben und ebenfalls mit piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und im Kiihlschrank
kalt werden lassen. Die kalte Suppe in Suppentassen oder -teller fiillen, jeweils 1 EL
geschlagene Sahne dazu geben und mit gehackter Petersilie und Zucchiniwiirfelchen
bestreuen.

21.26 Uberbackene Zucchini - Calabacines al horno

2 Knoblauchzehen 1 TL mildes Paprikapulver

1 groB3. Zwiebel 3 Zweige frischer Thymian (oder 2 TL ge-
4 EL Ol trockneter)

500 g geschilte Tomaten (Dose) 1 kg Zucchini

Salz 5 EL Mehl

Pfeffer 100 g Manchego

Knoblauch und Zwiebel schilen, fein hacken und in 2 EL Ol 5 Min. andiinsten. Die To-
maten untermischen. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und drei Viertel der Thymianblitter
wiirzen. 10 Min. offen einkochen lassen.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Zucchini waschen, putzen und in dicke Scheiben
schneiden. Diese salzen, pfeffern und in Mehl wenden. Bei starker Hitze in einer Pfanne
beidseitig goldbraun braten.

Zucchinischeiben in eine mit dem iibrigen Ol gefettete Auflaufform legen. Tomatensauce
dariiber verteilen. Den Kise reiben, das Gemiise damit bestreuen. Mit dem restlichen
Thymian garnieren. 15 Min. im heilen Ofen (oben, Umluft 180°) backen, bis der Kise
goldgelb ist.

Mit Reis oder Kartoffeln sind die tiberbackenen Zucchini ein vegetarisches Mittagessen.

Mengenangabe: 4 Personen

21.27 Zucchini a scapece

Oliven- oder anderes Ol zum Braten 1/2 TL Salz

400 g Zucchetti, 1 dl Weilweinessig

in 1 1/2 cm dicken, schriggeschnittenen 1 Lorbeerblatt

Scheiben 2 EL frische Pfefferminze, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, in Scheibchen 2 EL frischer Oregano, fein gehackt

Marinierte Zucchettischeiben Ol in der Bratpfanne erwirmen. Die Zucchettischeiben darin
beidseitig hellbraun braten, herausnehmen und ziegelartig auf eine Platte anrichten, Pfanne
etwas auskiihlen lassen.
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Salz iiber die Knoblauchscheibchen streuen, kurz stehen lassen, dann mit einem Messer zu
einer Paste zerdriicken, in die Bratpfanne geben, kurz anddimpfen. Essig und Lorbeerblatt
zugeben, aufkochen. Lorbeerblatt entfernen, Fliissigkeit noch heil} iiber die Zucchettischei-
ben traufeln und die Krauter driiberstreuen. Zugedeckt bei Zimmertemperatur mindestens
2 Stunden marinieren.

Variante: Anstelle der Zucchetti 400 g Austernseitlinge (Pleos), evtl. in Stiicke geschnitten,
und statt Pfefferminze und Oregano z.B. Thymian verwenden.

21.28 Zucchini in roher Tomatensauce Zucchini in salsa cruda di pomodoro

1.5 kg nicht zu grof3e Zucchini 3 mittelgrofle Knoblauchzehen
Salz schwarzer Pfeffer (Miihle)

3/8 1 Tomatensaft 4 Bd. Basilikum

1/41 Olivendsl

Zucchini putzen, waschen und der Linge nach in ]/2 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Scheiben auf Kiichenkrepp ausbreiten und diinn mit Salz bestreuen. Zucchini so in 15
Min. Wasser ziehen lassen. In der Zwischenzeit Tomatensaft mit 1/8 1 Ol verquirlen.
Knoblauchzehen pellen, in den Tomatensaft pressen, herzhaft salzen und pfeffern. Zuc-
chinischeiben trockentupfen. Basilikumblitter von den Stielen zupfen. Das restliche Ol
in einer groBen Pfanne erhitzen. Zucchinischeiben darin portionsweise von allen Seiten
braun braten, danach wieder auf Kiichenkrepp ausbreiten. Zucchinischeiben mit dem
Basilikum in ein Glas schichten, mit der Tomatensauce iibergieBen und zugedeckt eine
Nacht durchziehen lassen. Zucchini entweder allein oder als Bestandteil einer groflen
Vorspeisenplatte servieren.

Und so wird serviert: Eine grofle Platte mit Salatblittern auslegen. Zucchinischeiben dar-
aufgeben. Schwarze und griine Oliven, gehobelten Kédse und hauchdiinne Salamischeiben
mit auf die Platte geben. Frisches Baguette dazu servieren. Je kleiner die Zucchini sind,
die Sie fiir diese Vorspeise verarbeiten, um so besser. Sie sind im Fruchtfleischfester und
im Geschmack viel ausgeprigter. Zucchini machen in der Kiiche keine Arbeit, weil sie nur
gewaschen und nicht auch noch geschilt werden miissen.

Mengenangabe: 4-6 Portionen

Marinieren: iiber Nacht

Zubereiten: 1 Stunde

Pro Portion, (bei 6 Port.): 475 kcal; E3 g, F42g, KH 16 g

21.29 Zucchini- und Auberginenfrikadellen
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4 Zucchini 1/2 Glas fettarme Milch
4 Auberginen 3 EL Olivenol

1 EL Mehl Pfeffer

1 Scheib. Toastbrot Salz

1/2 Glas Weiiwein

Zucchini und Auberginen schélen und in Wiirfel schneiden. Brot in Milch aufweichen.
Gemiise in Olivendl diinsten, mit Wein abloschen und einkochen lassen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Brot ausdriicken und zu dem Gemiise geben, alles zusammen piirieren,
Mehldazugeben und zu Frikadellen formen. Die Frikadellen in einer beschichteten Pfanne
braten und Tomatensof3e dazureichen.

21.30 Zucchini-Basilikum-Creme

1 mittelgrofle Zwiebel 2 Scheib. Toastbrot

4 mittelgrofle Zucchini (800 g) 1 Knoblauchzehe

3 EL (30 g) Butter/Margarine 1 Bund/T6pfchen Basilikum
2-3 TL Gemiisebriihe (Instant) 100 g Schlagsahne

Salz, Pfeffer

Zwiebel schilen und wiirfeln. Zucchini putzen und waschen. 3 Zucchini klein schneiden.
Zwiebel und Zucchinistiicke in 2 EL heiflem Fett andiinsten. 3/4 1 Wasser zugiefen
und aufkochen. Briihe einriihren und wiirzen. Alles zugedeckt ca. 10 Minuten kdcheln.
Ubrige Zucchini raspeln. Toast in Wiirfel schneiden. Knoblauch schilen und in Scheiben
schneiden. Basilikum waschen. Bis auf etwas fein hacken, in die Suppe geben und alles
piirieren. Zucchini-raspel und Sahne zufiigen und 1-2 Minuten kocheln. Brotwiirfel und
Knoblauch in 1 EL heilem Fett rosten. Die Suppe abschmecken. Mit Crofitons und Rest
Basilikum garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
pro Portion ca.: 230 kcal /960 kJ; E5S g, F17g, KH 13 g

21.31 Zucchini-Creme-Suppe mit Basilikum

450 g Zucchini 1-2 TL Zitronensaft

400 ml Gemiisebriihe 1 Prise Meersalz

30 g Zwiebeln 1 Prise Pfeffer

50 ml Weillwein 1 Prise Muskatnuss

1 TL Butter 4 EL Basilikum, fein geschnitten

50 g Sahne Basilikumbléttchen zum Garnieren
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Feingewiirfelte Zwiebeln in der Butter anschwitzen, 300 g Zucchini wiirfeln, mitdiinsten,
mit Gemiisebriihe abloschen, 5 Minuten kocheln lassen und piirieren. Die restlichen
Zucchini in dinne Stifte schneiden, mit Weilwein, Zitronensaft, Sahne, Meersalz, Pfeffer
und Muskatnuss zur Suppe geben und ein bis zwei Minuten kdcheln lassen. Basilikum
zugeben, abschmecken und mit Basilikumblittchen garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

21.32 Zucchini-Cremesuppe

500 g Zucchini 75 g Zwiebel

2 Knoblauchzehen 3/4 1 Wasser

1 TL Briihe 1 TL Vollmeersalz
250 g Zucchini 100 g Créme fraiche

Pfeffer, frisch gemahlen

Zucchini mit der Schale in Stiicke schneiden, Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln und
mit Wasser, Brithe und Salz 15 Min. kochen. Von der Kochstelle nehmen und eine rohe
Zucchini mit der Schale hineinreiben. Mit einem Passierstab Suppe fein mixen. Créeme
fraiche unterziehen und mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

21.33 Zucchini-Happen

3 Zucchini, je etwa 250 g Salz

1/2 Brotchen vom Vortag schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Zwiebel 2 Zwiebeln

1/2 Bd. Petersilie 30 g Holland-Butter

150 g Holland-Gouda, alt 6 EL Weillwein

1 Ei 400 g Tomaten aus der Dose
250 g Hackfleisch vom Kalb Pizzagewiirz (Fertigmischung)

Zucchini waschen. Bliiten- und Stdngelansitze entfernen. Jeden Zucchino in 4 gleichgrofe
Stiicke schneiden. Dabei anfallende Endabschnitte schilen. Aus den Stiicken das weiche
Innere mit den Kernen entfernen. Das feste Fruchtfleisch bis auf einen Rand von etwa 5 mm
auslosen, jedoch unten einen Boden stehen lassen. Fruchtfleisch und Abschnitte hacken.
Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Petersilie
abspiilen, trockentupfen und fein hacken. Kise fein reiben. 100 g zum Uberbacken beiseite
stellen. Den Rest mit Zwiebel, Petersilie, ausgedriicktem Brotchen und Ei unter das
Hackfleisch kneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Daraus 12 Kugeln formen und in die
Zucchinistiicke driicken.
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Fiir die Sauce geschilte Zwiebeln fein wiirfeln und in Butter glasig werden lassen.
Gehackte Zucchini zufiigen, kurz andiinsten und mit Wein abloschen.
Abgetropfte Tomaten hacken, unterrithren. Mit Pizzagewiirz abschmecken und in eine
flache feuerfeste Form geben. Zucchini-Happen hineinsetzen. Mit zuriickgestelltem Kise
bestreut bei 200°C im vorgeheizten Ofen 20 -25 Minuten tiberbacken.

21.34 Zucchini-Kise-Suppe

Zutaten 1 Pkg. Schmelzkise (200 g)
500 g Zucchini 1 Bd. Schnittlauch
30 g Butter oder Margarine 1 Bd. Dill
2 -3 El Mehl Salz
3/4 Briihe Pfeffer a. d. Miihle
200 ml WeiBBwein Muskatnuf3 (frisch gerieben)
150 g Gouda (im Stiick)

1. Zucchini putzen, waschen und grob raspeln. Im Fett andiinsten. 2. Das Mehl dariiber-
streuen und anschwitzen. Brithe und WeiBwein zugieBen und zum Kochen bringen. 3.
Gouda grob raffeln und mit dem Schmelzkése in die Suppe geben. Unter Rithren schmelzen
lassen. 4. Kriuter hacken und in die Suppe geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuf} kriftig
wiirzen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

21.35 Zucchini-Kerbel-Suppe

400 g Zucchini 2 Handvoll frischer Kerbel
1 Zwiebel 100 g Holland-Gouda, alt
2 EL Butter Pfeffer

3/4 1 Fleischbriihe Muskat

1/8 1 Sahne Salz

1 Eigelb

Zucchini putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen und fein
hacken. Beides in Butter glasig diinsten. Mit der Fleischbriithe abloschen. 10 Minuten
kocheln lassen.

Die Suppe im Mixer oder mit dem Piirierstab fein piirieren. Die Sahne zugieen und
aufkochen. Von der Herdplatte ziehen und das Eigelb unterriihren.

Kerbel waschen und hacken. Zusammen mit dem geriebenen Gouda unter die Suppe
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rithren. Mit Pfeffer, Muskat und wenig Salz wiirzen.

21.36 Zucchini-Knoblauch-Suppe

800 g Zucchini 8 EL Haferkleieflocken
Oregano 600 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 2 EL raffiniertes Rapsol
1/8 1 WeiBiwein 3 Knoblauchzehen

150 ml Milch 4 Zwiebeln

Zucchini in feine Streifen schneiden. Zwiebeln fein wiirfeln, Knoblauchzehen zerdriicken.
Raffiniertes Rapsol erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten, die Zucchini
dazugeben. Mit der Gemiisebrithe abloschen. Die Suppe kurz aufkochen und mit den
Flocken abbinden. Im Mixer piirieren, Milch und Weiwein dazugieBen. Mit den Gewiirzen
pikant abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 15

21.37 Zucchini-Schafskise-Rollchen

Zucchini und Fiillung salz
2-3 Zucchini 1 Prise abgeriebene Schale einer Zitrone
125 g frischer Schafs- oder Ziegenkise Zitronenvinaigrette
100 g Quark, 40 % 1 Zitrone, Saft

1 anblauchzehe . Meersalz

5 Basilikumblitter, fein gehackt frisch gemahlener Pfeffer
1 EL Petersilie, fein geha(':kt ' 4 EL gutes Olivendl

8 schwarze oder griine Oliven, entsteint
frisch gemahlener Pfeffer

Petersilie, Basilikum zum Garniere

Die Zucchini auf dem Gemiisehobel oder mit der Brotschneidemaschine in sehr diinne
Léngsscheiben schneiden. Im Dampf kurz blanchieren oder fiir 1 Minute in der Mikrowelle
garen. Abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung den Kése und den Quark mit einer Gabel sehr fein zerdriicken oder mit dem
Piirierstab zu einer glatten Masse piirieren. Die geschilte Knoblauchzehe dazupressen. Das
Basilikum und die Petersilie unterriihren, die Oliven hacken und unterriithren. Mit Pfeffer,
Salz und Zitronenschale wiirzen.

Die Zucchinistreifen aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren. Auf eine Platte geben.
Die Kisecreme in einen Plastikbeutel geben und ein unteres Ende abschneiden. In die
Zucchinirdllchen einfiillen. Mit Petersilie oder Basilikum garnieren.
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Fiir die Vinaigrette alle Zutaten verrithren und iiber die Rollchen geben. Kurz vor dem
Servieren die Zahnstocher vorsichtig entfernen.

Dazu: rustikales Baguette

Getrinketipp: ein feiner spritziger Weillwein

Mengenangabe: 15 Stiick

21.38 Zucchini-Taler

400 g Zucchini 2-3 EL Mehl
Salz, Pfeffer 8 EL Paniermehl
1 Ei Ol zum Braten

2 EL fliissige Sahne

Zucchini schrig in diinne Scheiben schneiden, salzen und etwas pfeffern. Ei und Sahne
verquirlen. Zucchinischeiben in Mehl wenden, durch die Eiersahne ziehen und im Panier-
mehl wilzen. Panade etwas andriicken.

Im Ol von jeder Seite in ca. 2 min goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Mit Mixed Pickles-Dip (siehe Rezept) servieren.

Mengenangabe: 6-8 Personen als Vorspeise (4 als Hauptgericht)

21.39 Zucchiniauflauf (Pizza verde)

2 groB. (-3) Zucchini, Pflanzenol,

6 mittelgroBe (-7) Kartoffeln, 1 groB3. Mozzarellakidse (oder 2 kleine),
Salz, 4 Wiener Wiirstchen,

1 Eier, 100 g griine Oliven,

50 g frisch geriebener Parmesan, getrockneter Origano.

Den Stielansatz der Zucchini entfernen und die Kartoffeln schilen; beide Gemiise waschen.
Die Zucchini in kochendem, schwach gesalzenem Wasser weichkochen, die Kartoffeln
kalt aufsetzen und ebenfalls gar kochen. Beide Gemiise durch ein Sieb streichen oder im
Mixer piirieren; die Piirees in einer Schiissel miteinander vermischen. Das Ei und den
Parmesan darunterriihren. Etwas Ol in eine groBe, flache, feuerfeste Form gieBen, die
Hilfte des Gemiisepiirees hineinfiillen und etwas glattstreichen. Den in diinne Scheiben
geschnittenen Mozzarella, die klein geschnittenen Wiirstchen und die entsteinten Oliven
dariiber verteilen. Mit Oregano bestreuen und mit dem restlichen Piiree bedecken. Die
Oberfliche glattstreichen und etwas Ol dariiber triufeln. Im vorgeheizten Backofen (200
Grad) 20-30 Min. backen. Man kann die Pizza verde auch die letzten 5 Min. unter den Grill
geben, damit sie eine schone Kruste bekommt.

Mengenangabe: 4 -6 Personen
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Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std.

21.40 Zucchinicremesuppe

500 g Zucchini Salz

2 Zwiebeln Pfeffer

30 g Butterschmalz 1 Bd. Schnittlauch

1/2 1 Briihe 50 g geriebener Parmesankise
200 g Créme fraiche

Eine Zucchini in feine Streifen schneiden und beiseite stellen. Restliche Zucchini und
Zwiebeln in Wiirfel schneiden. Butterschmalz erhitzen, Zucchini und Zwiebeln darin
andiinsten.

Briihe und die Hélfte der Creme fraiche hinzufiigen, aufkochen und 10 Minuten fortkochen.
Suppe piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zucchinistreifen dazugeben und 2
Minuten fortkochen. Schnittlauch in Rollchen schneiden. Suppe in Suppentassen verteilen,
mit Parmesankése und Schnittlauchrollchen bestreuen und in die Mitte einen Klecks Créeme
fraiche geben.

Mengenangabe: 4 Portionen

21.41 Zucchinicremesuppe mit Pfifferlingen

1 klein. Zwiebel, Muskat,

1 klein. Petersilienwurzel, 30 ml trockener Weillwein,
1/2 Bd. Petersilie, 300 ml Gemiisebriihe (Instant),
300 g Zucchini, 100 g kleine Pfifferlinge,

1 EL Butter, 2 EL Creme fraiche

Salz, Pfeffer,

Zwiebel schilen, hacken. Petersilienwurzel abbrausen, putzen und in Scheiben teilen.
Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, Blidttchen abzupfen. Einige beiseitelegen, Rest
hacken. Zucchini waschen, putzen, wiirfeln.

Zwiebel, Petersilienwurzel in 1/2 EL Butter anbraten. Zucchini, gehackte Petersilie
zufiigen, andiinsten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Wein, Brithe zufiigen, 5 Min.
kocheln.

Pilze abreiben, in 1/2 EL Butter 2 Min. braten. Wiirzen. Suppe mit der Creme fraiche
verfeinern und durch ein Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen, mit Pilzen,
Petersilienblittchen anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitung ca. 35 Min.
pro Person: 70 kcal; E2 g, F5¢g, KH3 g

21.42 Zucchinipuffer mit Riucherlachs

1 Zucchini Butterschmalz zum Backen

1 mittelgrofle Kartoffel 4 diinne Scheiben Riucherlachs
Salz 4 EL Creme fraiche

Pfeffer

zum Garnieren

1 Ei diinn geschnittene Zitronenscheiben
1 EL Mehl Dill

1 EL Kiirbiskerne

Die Zucchini abbrausen, die Enden abschneiden. Die Kartoffel schilen, waschen und wie
die Zucchini fein raspeln.

Kartoffel und Zucchini in einer Schiissel mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Ei verquirlen und mit dem Mehl unterziehen. Die Kiirbiskerne halbieren und ebenfalls
zufiigen.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Portionsweise kleine Zucchinipuffer darin
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Puffer mit aufgerollten Lachsscheibenstiicken und einem Klecks Creme fraiche auf
Tellern anrichten. Mit Zitronenscheiben und einigen Dillfdhnchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 40 Min
pro Person: 220 kcal; E16 g, F15g, KH7 g

21.43 Zucchinirollchen mit Schafskise

2 Zucchini, evtl. mehr 1 Prise abgeriebene Schale einer unbehan-
Fiillung delten Zitrone

125 g Schafs- oder Ziegenkdse Zitronenvinaigrette

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft von (s.0.)

5 Basilikumblitter 1 Prise Meersalz

5 entsteinte schwarze oder griine Oliven Pfeffer, frisch gemahlen

Pfeffer, frisch gemahlen 4 EL Olivendl, nativ extra

Kriutermeersalz frischer Basilikum zum Garnieren

Zucchini in sehr diinne Lingsstreifen schneiden (mit Gemiisehobel oder Brotschneidema-
schine) und kurz unter Dampf blanchieren.
Fir die Fiillung den Kése mit einer Gabel fein zerdriicken. Knoblauch dazupressen.
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Basilikum fein schneiden und unterrithren. Oliven hacken und untermengen. Mit Pfeffer,
Kriutersalz und Zitronenschale wiirzen. Kisepaste gleichmiBig auf die Zucchinistreifen
streichen, Streifen aufrollen.

Fiir die Vinaigrette alle Zutaten verrithren. Vinaigrette iiber die Rollchen giefen. Mit
Basilikum garnieren.

Tipp: Zucchini durch Auberginen ersetzen.

Mengenangabe: 4 Portionen als Vorspeise
Zubereitungszeit: ca. 15-20 Minuten

21.44 Zucchinisuppe

1 St. Lauch Pfeffer

1 Zwiebel 1 1 Gemiisebriihe

10 g Fett 100 g Kartoffeln

1 Knoblauchzehe 250 g Zucchini

1 Lorbeerblatt 150 g TK-Erbsen

1 Nelke 2 EL Parmesan
Thymian frische Basilikumblitter

Geputzten Lauch in feine Ringe schneiden, Zwiebel hacken, beides in Fett auf 2 oder
Automatik-Kochplatte 4 -5 andiinsten, durchgepresste Knoblauchzehe und Gewiirze
zugeben, mit Briihe abloschen. Geschilte Kartoffeln und Zucchini mit dem Schnitzelwerk
grob raspeln, mit Erbsen in die Suppe geben, zum Kochen bringen und 15 Min. auf 1
oder Automatik-Kochplatte 4-5 kochen, danach mit dem Schneidstab des Handriihrgerites
piirieren. Suppe abschmecken, mit Parmesan und gehackten Basilikumblittern bestreut
servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

21.45 Zucchinisuppe mit Hackbillchen

1 mittelgrofle Zwiebel 2-3 TL Gemiisebriihe
1 Knoblauchzehe 200 g Rinderhack
2-3 Zucchini (ca. 500 g) Edelsii3-Paprika

1-2 Kartoffeln (200 g) 1/2 Bd. Petersilie
3EL Ol 100 g Schmand

Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schilen und hacken. Zucchini putzen, waschen und wiirfeln.
Kartoffeln schilen, waschen, klein schneiden.
2 EL Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Kartoffeln und
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Zucchini kurz mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gut 3/4 1 Wasser angieBen,
aufkochen und Briihe einriihren. Zugedeckt ca. 15 Minuten kdcheln.

Hack mit Salz, Pfeffer und O Paprika wiirzen. Aus der Masse kleine Billchen formen. In 1
EL heiem Ol rundherum ca. 5 Minuten braten.

Petersilie waschen und in feine Streifen schneiden. Ca. 4 EL Zucchini und Kartoffeln
herausnehmen. Rest in der Briihe piirieren. Schmand einrithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Hackbillchen und Gemiisewiirfel in die Suppe rithren. Mit Petersilie bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 Min.
pro Portion ca.: 260 kcal; E 14 g, F 17 g, KH 11 g

21.46 Zucchinisuppe mit Oliven-Crostini

Fiir die Crostini: 1 Zwiebel
1 Zwiebel 1 EL Olivendl
100 g schwarze Oliven ohne Stein 2 Zucchini (a ca. 150 g)
1/2 Bd. Petersilie 750 ml Gemiisebriihe (instant)
3 EL Olivendl 1/2 Bd. Estragon
Cayennepfeffer Salz
8 Scheib. Baguette Pfeffer a. d. Miihle

Fiir die Suppe: 150 g Créme légere

Fiir die Crostini die Zwiebel abziehen und wie die Oliven fein wiirfeln. Die Petersilie
waschen, trockenschiitteln, Blétter abzupfen und fein hacken. Mit Zwiebel, Oliven und 1
EL Ol mischen. Pikant mit Cayennepfeffer abschmecken.

Fiir die Suppe die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Das Olivendl in einem grof3en Topf
erhitzen. Die Zwiebel darin glasig braten.

Die Zucchini abbrausen, trockentupfen, putzen und grob raspeln bzw. in feine Streifen
schneiden. In den Topf geben und andiinsten. Die Briihe angieen und aufkochen lassen.
Den Estragon abbrausen, trockenschiitteln und etwas zum Garnieren beiseite legen. Vom
Rest Blittchen abzupfen, grob hacken, in die Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer beschichteten Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Das Brot darin goldgelb rosten. Heraus-
nehmen und die Olivenmasse darauf verteilen.

Suppe mit je 1 Klecks Créeme légere in Suppenschalen oder tiefe Teller fiillen. Mit tibrigem
Estragon garnieren und mit den Oliven-Crostini servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Person: 260 kcal; E4 g, F21 g, KH 14 g

21.47 Zucchinisuppe mit Reis



21.48 Zucchinisuppe mit Tomaten 289

50 g Langkornreis 1 1/41Fleischbriihe
Salz Salz

3 mittelgroBe Zucchini schwarzer Pfeffer

2 Zwiebeln Salbei

1 Knoblauchzehe Thymian

3 EL Olivenol

Langkornreis in kochendem Wasser mit Salz bissfest garen. Zucchini in Scheiben schnei-
den. Zwiebeln, Knoblauchzehe fein hacken. Olivendl im Topf erhitzen, Zwiebel darin
glasig diinsten, Knoblauch und Zucchini zufiigen, kurz anschmoren und mit Fleischbriihe
aufgieBen.

Suppe 5 Min. ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Salbei, Thymian wiirzen. Den gekochten,
abgetropften Reis zufiigen und die Suppe anrichten.

21.48 Zucchinisuppe mit Tomaten

1 Zwiebel 2 EL Sahne saure

2 EL Sonnenblumendl, kaltgepref3t 4 EL Creme fraiche

2 EL Gemiisebriihe gekornte 2 Knoblauchzehen

600 g Zucchini junge 2 Handvoll Kriuter (z. B. Petersilie, Dill,
2 TL Bohnenkraut Basilikum, Majoran), frisch gehackt

2 TL Thymian Currypulver

250 g Tomaten reife, aromatische Cayennepfeffer

1. Die Zwiebel wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel hinzufiigen und darin
glasig diinsten. 1/2 1 Wasser und die gekornte Brithe dazugeben und aufkochen lassen.

2. Die Zucchini waschen, raspeln und mit dem Bohnenkraut und dem Thymian in die
Briihe rithren. Die Suppe etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze kochen.

3. Die Tomaten waschen und entkernen. Das Innere in die Suppe geben, und alles mit dem
Piirierstab piirieren. Das Tomatenfleisch klein wiirfeln und beiseite stellen.

4. Die saure Sahne mit der Créeme fraiche verquirlen und in die Suppe rithren. Den
Knoblauch dazupressen.

5. Die Kriuter hinzufiigen, die Suppe mit je Prise Curry und Cayennepfeffer abschmecken.
Die Tomatenwiirfel dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
660 kJ






Index

ANANAS
Ananas-Zucchini-Kuchen, 73]
ANTIPASTI
Frittierte Zucchini, 268|
ANTIE
Zucchini mit Paprikarahm, [47]
Zucchini-"Kuchen’, [150]
Zucchini-Happen, 281]
APERO
Zucchini-Rollchen, 2572]
APRIKOSE
Kleine Putenschnitzel mit Koriander-
Aprikosen und Zucchininudeln, [79]
APRIL
Zucchini-Rouladen mit Mozzarella, ﬂl'gl
ARBEIT
Griechisches Fondue, 251]
ARTISCHOCKE
Spaghetti mit Zucchini, Spargel, Arti-
schocken und Erbsen, 207

ASIEN
Gemiise auf asiatische Art, [T]
AUBERGINE
Auberginen mit Paprika-Zucchini-
Gemiise, [O1]

Couscous mit Lamm und Gemiise, 53]

Fusilli mit Paprika, Auberginen und
Zucchini, [186]

Gemiisegratin mit Tintenfisch, 22]

Gemiisepickchen, [120]

GemiisespieBe auf Dillsauce, 256

Gemiisesuppe mit Kise, 270]

Huhn mit Ratatouille, [7§]

Lasagne mit Auberginen und Zucchini,

Mariniertes Gemiise, [128]

Moussaka, [63)]

Pfannkuchen mit Zucchini, [130]

Ratatouille, 2} 132} 257]

Spaghetti mit drei Gemiisen, 204]

SiiBsaurer Gemiisetopf, [134]

Tajine mit Rind und Zucchini, [134]
Zucchini- und Auberginenfrikadellen,
279
Zucchini-Auberginen-Rollchen, [T5]]
Zucchini-Salat mit Auberginen, [T6]]
AUFLAUF
Brot-Zucchini-Auflauf, [T9]
Champignon-Zucchini-Auflauf, [T9]
Clafoutis mit Zucchini und Feta,[20]
Gratinierte Makkaroni mit Erbsen und
Zucchini, 23]
Kartoffel-Zucchini-Auflauf, [123]
Makkaroni-Pastete mit Erbsen und Zuc-
chini, 23]
Pipe al forno mit Kiirbis und Zucchini,
24
Ridliauflauf, 26|
Spaghettiauflauf mit Zucchini, - Schin-
ken und Tomaten, 26|
Tomaten-Zucchini-Auflauf, [27]
Toskanischer Zucchiniauflauf, 28]
Uberbackene Tortellini,
Zucchini-Auflauf, 29H3T]
Zucchini-Auflauf mit Kasseler, [31]
Zucchini-Moussaka mit Tomaten, [T33)
Zucchini-Nudel-Auflauf, 33
Zucchiniauflauf, 37
Zucchiniauflauf (Pizza verde), [284]
Zucchiniauflauf mit WalnuBhaube, 38|
AUFWENDIG
Zucchinipuffer - Miicver, 26]]
AuGusT
Basilikum-Pasta mit Zucchini, [I83]
Caprices des Dieux auf Zucchini-
Streifen, 263
Clafoutis mit Zucchini und Feta,[20]
Gefiillte Zucchini mit Kise, [I08]
Gefiillte Zucchinibliiten, [T14} [T16] [T17]
Gipfel mit Poulet und Zucchini, [7]
Kise-Cremesuppe mit Zucchini, 271]

Kalte Zucchinisuppe,
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Lachsfilet mit Gemiise, 46

Rohe Zucchini-Suppe, 277

Tomaten-Gratin mit Zucchini, [27]

Zucchini im Speckmantel, [T4T]

Zucchini mit Kartoffel-Zwiebel-Piiree
und Tomaten-Kerbel-Sauce, [146]

Zucchini-Fisch, 31|

Zucchini-Piccata, [T3|

Zucchini-Piiree, 252

Zucchini-Rollchen, [159]

Zucchini-Wiirfel in Ol,

Zucchiniring mit Tomaten, [[71]

Zucchinisuppe mit Hackbéllchen,

Zucchinisuppe mit Oliven-Crostini, 28]

AUSTERNPILZ

Linguine mit Scampi, Zucchini und Au-
sternpilzen, [192]

Marinierte Zucchini und Austernpilze,
R75]

Schweinefilet auf Gemiisebett, [69]

Zucchini-Gratin mit Austernpilzen, [33]

AvocaDpo
Zucchinisalat, 244

BACKEN
Pikante Tarte mit Zucchini und Toma-
ten, [199]
Zucchinikuchen, 26]]
BACKOFEN
Dorade aus dem Ofen, [42]
Gemiiselasagne, [T8§|
Moussaka, [63)]
BANDNUDEL
Knusprige Zucchini-Taler, [123]
Nudelsalat mit Pesto, 233
TAGLIATELLE CON ZUCCHINI -
BANDNUDELN MIT ZUCCHI-
NI, 208]
BARscH
Barschfilet mit Zucchini-Spaghettini
und Champagnerschaum, 39|
Barschfilet mit Zucchinispaghetti und
Champignonschaum, 40|
BASILIKUM

INDEX

Basilikum-Pasta mit Zucchini, [T83]
Basilikumschaum, 247
Gemiisesuppe mit Basilikumcreme -
Soupe au Pistou, 269
Zucchini in Basilikumsahne, [T42]
Zucchini-Creme-Suppe mit Basilikum,
280)
BECHERKUCHEN
Zucchinikuchen,
BEILAGE
Gebratene Zucchini, [99]
Gegrillte Zucchini, [T]
Julienne-Nudeln, 2]
Kartoffelkérbchen mit Zucchinisalat, [2]
Mohren, Broccoli und Zucchini in
Schinken-Sahne-SoRe, [128]
Miicver, [129]
Ratatouille, 2]
Zucchini im Parmesan-Kiise, 3]
Zucchini mit Knoblauch geschmort, [3]
Zucchini mit Parmesan, ]
Zucchini-Relish, [16]
Zucchini-Tomaten-Gemiise, [4]
BIERTEIG
Zucchini in Eierteig, [[42]
BLAETTERTEIG
Zucchinitortchen, [T73]
BLUETE
Lasagne mit Zucchini und Bliiten, [191]
BOHNE
Garganelli mit griinen Bohnen und Zuc-
chini, [T87]
Gemiisesuppe mit Basilikumcreme -
Soupe au Pistou, 269
Griine Gemiisesuppe, 270]
Pizza mit Paprika, Zucchini, Kresse, To-
maten und Bohnen, [199]
BRASSE
Brasse auf Gemiisebett, 1]
BRATEN
Gefiillte Kalbsbrust, [57]
Lammfilet mit Mandeln, [63]
BROETCHEN
Zucchini-Schnitten, 261]
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BROKKOLI
Gemiisegratin mit Spargel,[119]
Mohren, Broccoli und Zucchini in
Schinken-Sahne-SoBe, [128|
Brot
Brot-Zucchini-Auflauf, [T9]
Crostini mit Zucchini-Piirée, [7]
Gipfel mit Poulet und Zucchini, [7]
MARINIERTE KRAUTER-
ZUCCHINI UND KNUSPRIGE
BRUSCHETTA, 274]
Schwarzbrot mit Zucchinirdlichen, [§]
Zucchetti-Brot, [3]
BRUNNENKRESSE
Nudelsalat mit Pesto, 233
BUTTER
Neapolitanischer Zucchinikuchen, [T94]

CAKE
Zucchini-Nuss-Cake,
CARPACCIO
Carpaccio von Zucchini
nussdressing und, 02
Erdbeer-Zucchini-Carpaccio, 230} [267]
Gebratenes  Zucchinicarpaccio  mit
Weichkise und Ciabatta, [269]
CHAMPIGNON
Champignon-Zucchini-Auflauf, [T9]
Gemiise auf asiatische Art, [1]
GemiisespieBe auf Dillsauce, 256
Shrimps-Gratin mit Champignons, 48]
Zucchini-Champignon-Salat, 240]
CHICOREE
Bunter Wintersalat, 229
CRPE
Crepes mit Zucchini und Mais, [185]
CREME
Putenbrust mit Zucchinisauce, [131]
Zucchini-Gratin mit Muscheln, [133]
Zucchinipastete, [16§]
CREMESUPPE
Zucchini-Cremesuppe, 28]
CROSTINI
Crostini mit Zucchini-Piirée,

mit Wal-
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DicKMILCH
Dickmilch-Siilzchen mit Zucchini, [93]
DORADE
Dorade aus dem Ofen, 42]
DoRscH
Dorsch mit Zucchini, 43]
DOUBLE
Putenbrust mit Zucchinisauce, [[31]

Er
Estragon-Senf-Sauce,
Kartoffel-Omeletts mit Kabanossi - -
Wurst und Zucchini, [TT]
Pfannkuchen mit Zucchini, [130]
Pochierte Eier auf Zucchini-Pesto, [T]]
Pochierte Eier auf Zucchinisalat mit Jo-
ghurtremoulade, [12]
Spaghetti mit Ei und Zucchini, 203]
Zucchetti-Pfannkuchen, 214
Zucchini mit Thunfischfiillung, [5T]
Zucchini-Frittata mit Petersilie und Ru-
cola,[12]
Zucchini-Piccata, [T3]
Zucchini-Soufflé, [13]
Zucchinikuchen, 261]
Zucchinipastete, [[68]
Zucchinisoufflé, [172]
Zucchinitortchen, 73]
EIERSPEISE
Zucchiniauflauf (Pizza verde), [284]
EINFACH
Bandnudeln mit Zucchini in Safransau-
ce,[183
Brasse auf Gemiisebett, 4]
Bunter Wintersalat, 229
Fischfilet auf Zucchini-Nudeln, [44]
Gefiillte Zucchini, 253]
Gemiisebutter mit Muskat, 247
Gemiisegratin mit Tintenfisch, 22]
Gemiisepfanne mit Schafkise, [255]
Huhn mit Ratatouille, [78]
Kalte Zucchinisuppe, [272]
Lachsforelle auf Sommergemiise, 6]
Lamm-Zucchini-SpieBe, [62]
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Lauwarmer Gemiisesalat mit Roastbeef,
233]

Makkaroni mit Zucchini und Kise, [193]

Neapolitanischer Zucchinikuchen, [T94]

Paprika-Zucchini-Salat, 236

Putenbrust mit Zucchinisauce, [131]

Reisgratin mit Zucchini, [T33|

Salat mit gebratenem Tofu, 258

Shrimps-Gratin mit Champignons, [4§]

Spaghetti mit Tomaten- und Zucchini-
Sauce, 206]

Tofugratin mit Gemiise, 259

Wolfsbarsch auf der Haut gebraten, [50]

Zanderfilets mit Zucchini, [50]

Zucchini mit Couscousfiillung, [[44]

Zucchini-Auflauf mit Kasseler, [31]

Zucchini-Hackfleisch-Gratin, [34]

Zucchini-Hackfleisch-Pie, 216]

Zucchini-Kartoffel-Puffer, [154]

Zucchini-Nudel-Auflauf, [35]

Zucchini-Rouladen mit Mozzarella,[159)]

Zucchini-Salat, [T60]

Zucchini-Schnitten, 261]

Zucchiniauflauf, [37]

Zucchinipuffer, [[70]

Zucchinisuppe mit Tomaten, 289

Zucchinitortchen, [173]

EINGELEGTES

Eingelegte Zucchini, [T5] [266]
Eingelegte Zucchini mit Knoblauch,

2511
Zucchini-Pickles, [16]
Zucchini-Relish, [T6]
Zucchini-Wiirfel in Ol,
EINGEMACHTES
Gedérrte Zucchini, [T3]
Kiirbis oder Zucchini nach Onkel Ar-
thurs Rezept, T3]
SiiBsauer eingelegte Gurken oder griine
Tomaten oder Zucchini, [83]
Zucchini-Stachelbeer-Relish,
EINTOPF
Gemiise-Eintopf mit Zucchini, 21]

INDEX

Gemiisesuppe mit Basilikumcreme -
Soupe au Pistou, 269
Zucchini-Loffel-Eintopf, 34]
Zucchini-Schollen-Eintopf, 33|
EISBERGSALAT
Salat mit gebratenem Tofu, @
ENTE
Pochierte Entenbrust,
ERBSE
Gratinierte Makkaroni mit Erbsen und
Zucchini, 23]
Griine Gemiisesuppe, 270]
Makkaroni-Pastete mit Erbsen und Zuc-
chini, 23|
Spaghetti mit Zucchini, Spargel, Arti-
schocken und Erbsen, 207]
ERDBEERE
Erbeer-Zucchini-Carpacchio, 266]
Erdbeer-Zucchini-Carpaccio, 230} 267
ESTRAGON
Estragon-Senf-Sauce, 247]
EXKLUSIV
Gefiillte Zucchinibliiten, [TT3)]
Gemiisegratin mit Tintenfisch, 22]
Zucchini mit Venusmuscheln, [T50]

FARFALLE

Farfalle mit Zucchini, [T83)]

Gratinierte Gemiise-Farfalle, [I88]
FEBRUAR

Zucchini mit Krabbenfiillung, [147]
FENCHEL

Fenchel-Zucchini-Suppe,

Gemiiselasagne, [T8|

Zucchini-Fenchel-SoBe, 214]
FEsTLICH

Putenbrust mit Zucchinisauce, [131]
FETA

Clafoutis mit Zucchini und Feta, 20]

Feta-Zucchini-Billchen, 93]

Zucchini mit Feta und Polenta, 260]
FETTGEBACKENES

Feta-Zucchini-Billchen, 03]

Zucchini in Eierteig, [[42]
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FETTUCCINE

Bandnudeln mit Zucchini in Safransau-
ce,|183

FiLET

Filet im Zucchettiring, [56|

Héhnchenfilet mit Zucchini,

Kalbsmedaillons auf Sahne-Zucchini,
60

Lammfrommer Salat,

Rinderfiletspitzen mit Zucchini im Bier-
teig, [63]

Rindsfilet im Zucchinikleid,

Schweinefilet auf Gemiisebett, [69)]

Schweinefilet im Zucchinibett,

FINGERFOOD

Zucchini-Roéllchen,

FiscH

Barschfilet mit Zucchini-Spaghettini
und Champagnerschaum,

Barschfilet mit Zucchinispaghetti und
Champignonschaum,

Basilikumschaum, [247

Basmatireis mit Zucchini und gebrate-
nem Seeteufelfilet, d1]

Brasse auf Gemiisebett,

Dorade aus dem Ofen, 42]

Dorsch mit Zucchini, 43]

Estragon-Senf-Sauce,

Filets vom Petersfisch mit Muscheln
und Zucchinibliiten, 43|

Fischfilet auf Zucchini-Nudeln,

Fischspiechen mit Zucchini, 5]

Gefiillte Zucchinibliiten,

Gegrillter Lachs mit Kriuterzucchini,
45

Kartoffel-Zucchini-Reibekiichle
mit Riucherlachs und Kréuter-
schmand, [123]

Lachsfilet mit Gemiise, 6]

Lachsforelle auf Sommergemiise,

Nudelsalat mit Pesto, [233]

Schollenrélichen auf Zucchinigemiise,
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Seeteufelpfanne mit Zucchini und To-
maten, 48]
Thunfischscheiben al cartoccio, 49|
Trulli mit Zucchini und Ré#ucherlachs,
Wolfsbarsch auf der Haut gebraten, [50]
Zanderfilets mit Zucchini, [50]
Zucchini-Fisch, [51]
Zucchini-Fisch-Moussaka,
Zucchini-Fisch-Ragout, [53|
Zucchini-Puffer mit Graved Lachs,
Zucchini-Reibekuchen, [13§]
Zucchini-Schollen-Eintopf, 33|
Zucchinipuffer mit Raucherlachs, 286]

FLEISCH

Deftiges Hackfleisch-Romadur-Gratin
mit Zucchini, 20]

Expresspfanne, [56]

Filet im Zucchettiring, 56

Gebackene Auberginen,

Gefiillte Kalbsbrust,

Gefiillte Zucchini, [101H104

Gefiillte Zucchini mit Tomatensauce,
11

Hack-Zucchini-Réllchen auf Ingwernu-
deln mit Sesambutter, [58]

Kalbs-Kise-Rouladen mit Zucchini-
Kartoffel-Gratin, 59|

Kalbskotelett mit Rucolatomaten und
Zucchini-Kartoffelpuffer, [60]

Kalbsmedaillons auf Sahne-Zucchini,
60

Kaninchenfrikassee,

Koteletts zu Zucchini-Kartoffeln, [62]

Lamm-Zucchini-Spiefie, [62]

Lammfilet mit Mandeln, [63]

Lammfleisch mit Zucchinigemiise, [64]

Lammfrommer Salat, 233]

Lammrack mit Zucchetti-Kréuter-
Kruste, [64]

Rinderfiletspitzen mit Zucchini im Bier-
teig, [63]

Rindergeschnetzeltes mit Zucchini-
Lauchgemiise und Kartoffelpiiree,
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66)

Rindersaftschinken =~ mit  Zucchini-
Plitzchen und Sauerrahm, [67]

Rindsfilet im Zucchinikleid, [67]

Roastbeef mit Speck-Tomatensauce und
Zucchiniplitzchen, [6§]

Riickensteaks vom Schwein mit Weich-
kiise in Salzlake, [69]

Schweinefilet im Zucchinibett,

Sommerwihe mit Curry, 203]

Zucchini aus dem Ofen, [T40]

Zucchini mit Hackfleisch, [71]

Zucchini-Gratin, [33]

Zucchini-Hackfleisch-Gratin, [34]

Zucchini-Vinaigrette, 248]

Zucchinibliiten mit Kalbfleischfiillung,
1164

ZucchinispieB auf Ingwernudeln, 222]

Zucchinispiefchen auf Ingwernudeln
mit Sesambutter, 222]

Zuckerschoten mit Salbei-Schnitzel, [72]

FLEISCHGERICHT

Zucchini-Curry mit Schweinefilet, [72]

FLEISCHLOS

Knusprige Zucchini-Taler, [123]
Rosti mit  Paprika-Zucchini-Gemiise,

133
Zucchettisouffle, 259
Zucchini-Schnitten, 261]

FLEISCHTOMATE

Brasse auf Gemiisebett, [41]

Gemiisegratin mit Tintenfisch, 22]

Gemiisepickchen, [120]

Ratatouille, 257]

Reisgratin mit Zucchini, [133|

Tomatenficher mit Mozzarella und
Zucchini, [133]

Zucchini mit Venusmuscheln, [150]

FONDUE

Griechisches Fondue, 257]

FRAICHE

Zucchini-Gratin mit Muscheln, [153]
Zucchinipastete, [T68]

FRANKREICH

INDEX

Gemiisesuppe mit Basilikumcreme -
Soupe au Pistou, 269
Marinierte Zucchini und Austernpilze,
2751
Ratatouille, 257]
FRITTATA
Zucchini-Frittata mit Petersilie und Ru-
cola,[12]
FRITTIERTES
Frittierte Zucchinibliiten, [07]
Knusprige Zucchini-Taler, [123]
FusiLLI
Fusilli mit Paprika, Auberginen und
Zucchini, [186]

GAESTE

Brasse auf Gemiisebett, 1]

Bunter Sommersalat, [229]

Dorade aus dem Ofen, [42]

Fusilli, Ricotta und Zucchini, [186]

Gefiillte Zucchinibliiten, [TT3)]

Gemiisegratin mit Tintenfisch, 22]

Gemiisepickchen, [I20]

GemiisespieBe auf Dillsauce, 256

Huhn mit Ratatouille, [78]

Kaninchenfrikassee, [61]

Kartoffeln mit Pestohaube und Gemiise,
123

Lachsforelle auf Sommergemiise, 6]

Lammfilet mit Mandeln, [63]

Lasagne mit Auberginen und Zucchini,

Moussaka, [63)]

Neapolitanischer Zucchinikuchen, [T94]

Pochierte Entenbrust,

Putenbrust mit Zucchinisauce, [[31]

Salat mit gebratenem Tofu, [258]

Shrimps-Gratin mit Champignons, 48]

Tajine mit Rind und Zucchini, [T34]

Tomatenficher mit Mozzarella und
Zucchini, [133)]

Zucchini mit Venusmuscheln, [T50]

Zucchini-Gratin mit Austernpilzen, [33]

Zucchini-Gratin mit Muscheln, [T33)



INDEX

Zucchinipastete, [168]
Zucchinipuffer mit Paprikasahne, 262]
Zucchinisoufflé,

GARNELE

Courgettes aux Crevettes - Zucchini mit
Garnelen, [92]

Kartoffel-Spiefie mit Garnelen, [122]

Lasagne mit Garnelen und Zucchini,
(1901

Penne mit Muscheln. Garnelen und
Zucchini, [197

Tagliatelle mit Zucchini und Garnelen,
210

GEFLUEGEL

Basilikumschaum,

Estragon-Senf-Sauce,

Gefiillte  Zucchini  mit
Basilikum-Sauce, [T10]

Gegrillte Putenbrustzucchiniroulade,

Gemiise-Eintopf mit Zucchini, [21]

Gipfel mit Poulet und Zucchini,

Héhnchen mit Zucchini,

Hihnchen-Cordon bleu mit Zucchini-
puffern,

Héhnchenbrust im Zucchinimantel auf
marinierten Pilzen,

Héhnchenfilet mit Zucchini,

Hiihnchenroulade auf Gemiise-
Bandnudeln,

Kleine Putenschnitzel mit Koriander-
Aprikosen und Zucchininudeln,

Mohren-Zucchini-Suppe mit gebrate-
nen Héhnchenstreifen,

Pochierte Entenbrust,

Putenbuletten mit Zucchininudeln,

Putenwiirfel mit Zucchini und Kirschto-
maten, [§1]

Rouladen mit Zucchini, [8T]

Spidtzle mit Puten-Zucchini-Ragout,

Zucchetti-Poulet, [82]

Tomaten-

GEFUELLT

Gefiillte Zucchini italienische Art,
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Gefiillte Zucchini mit Friihlingszwie-
beln, [T0§]

Hithnchenroulade auf
Bandnudeln,

Zucchini mit Krabbenfiillung, [147]

Gemiise-

GEMUESE

Auberginen mit Paprika-Zucchini-
Gemiise, [O1]

Battle-Spagetti - Kool Savas,

Brot-Zucchini-Auflauf, [19]

Carpaccio von Zucchini mit Wal-
nussdressing und, [92]

Courgettes aux Crevettes - Zucchini mit
Garnelen, [92]

Crostini mit Zucchini-Piirée,

Dickmilch-Siilzchen mit Zucchini, 93]

Eiertomaten mit Sardellen-Tatar iiber-
backen auf Rahmzucchinis,

Feine Zucchini-Schiffchen, [94]

FIORI DI ZUCCHINI FRITTI - GE-
BACKENE ZUCCHINIBLUTEN,
90l

Fleischtomaten mit Frischkése-
Thunfischfiillung auf  Zucchi-
niragout, 96|

Frittierte Zucchinibliiten,

Gebackene Zucchini-Kise-Héppchen,
98

Gebackene Zucchinischeiben,

Gebratene Zucchini, [99]

Gedorrte Zucchini,

Gefiillte Kartoffeln auf gebratenen Zuc-
chini, [100

Gefiillte Tomaten mit Zucchini, [T00]

Gefiillte Zucchini, [T0THI06]

Gefiillte Zucchini in ZitronensoSBe, [106]

Gefiillte Zucchini italienische Art,

Gefiillte Zucchini mit Couscous, [107]

Gefiillte Zucchini mit Kise, [T08]

Gefiillte Zucchini mit Krabben, [I09]

Gefiillte Zucchini mit Kriutertopfen
und Zartweizen, [109

Gefiillte Zucchini mit Tomaten-
Basilikum-Sauce, [110



Gefiillte Zucchini mit Tomatensauce,
1]

Gefiillte Zucchini vom Blech, [T12]

Gefiillte Zucchini-Bliiten, [T12]

Gefiillte Zucchini-Réllchen, [T13]

Gefiillte Zucchinibliiten, TT4HTT7]

Gefiilltes Zucchinischnitzel mit Kartof-
felsalat und Quark-Joghurtcreme,
118

Gegrillte Zucchini, [T]

Gemiise auf asiatische Art, [1]

Gemiise mit Muscheln, [TT§]

Gemiise-Eintopf mit Zucchini, 21]

Gemiise-Gratin, 22]

Gemiise-Tatar, [T19]

Gemiisepickchen, [[20]

Gemiisesuppe mit Kise, 270]

Gratinierte Gemiise-Farfalle, [188|

Gratinierte Zucchini ’Caprese’, [I20]

Griine Gemiisesuppe,

Italienische Moussaka, [122]

Kise-Gemiise-Lasagne, [189]

Kalte Zucchinisuppe, 272]

Lasagne mit Auberginen und Zucchini,
126

Lauwarmes-Zucchini-Gemiise, [127]

Mais-Zucchini-Puffer, [127]

Mariniertes Gemiise, [128]

Mohren, Broccoli und Zucchini in
Schinken-Sahne-SoBe, [128]

Mohren-Zucchini-Kiichlein mit Balsa-
mico und gerdsteten Kirschtoma-

ten, [129]
Mohren-Zucchini-Nudeln, [T93]

Miicver, [129]

Pfannkuchen mit Zucchini, [[30]
Polpette di Zucchine - Zucchinifrikadel-

len, [131]

Putenbrust mit Zucchinisauce, [131]

Ratatouille, 2} [T32]
Reisgratin mit Zucchini, [133|

Rosti mit  Paprika-Zucchini-Gemiise,

133
Spaghetti mit drei Gemiisen, [204]

INDEX

Spaghetti mit Zucchini, Spargel, Arti-
schocken und Erbsen, 207]

Siisaurer Gemiisetopf, [[34]

Tajine mit Rind und Zucchini, [T34]

Tofu mit Zucchini, 259

Tomaten-Zucchini-Auflauf, 27]

Tomatenfdcher mit Mozzarella und
Zucchini, [133]

Tortellini mit Zucchini, 212

Uberbackene Zucchini, [136

Uberbackene Zucchini mit Spinat, 136

Zucchetti Baba Ganoush, [137]

Zucchetti mit Hartweizen, [138]

Zucchetti mit Pastafiillung, 213]

Zucchetti Parmigiano, [138]

Zucchetti-Lasagne, [I39]

Zucchettirider, [139]

Zucchettisouffle, 259

Zucchini, [§4]

Zucchini al gorgonzola, [140]

Zucchini aus dem Ofen, [T40)]

Zucchini fritti, [T47]

Zucchini im Parmesan-Kiise, 3]

Zucchini im Speckmantel, [T4T]

Zucchini in Basilikumsahne, [T42]

Zucchini in Eierteig, [[42]

Zucchini in Weinessig, [T43]

Zucchini italienische Art, [T43]

Zucchini Mailidnder Art, [143]

Zucchini mit Bratwurstfiillung auf
SpecksoBe, [144]

Zucchini mit Couscousfiillung, [[44]

Zucchini mit Gorgonzola gefiillt,[T43]

Zucchini mit Hackfleisch, [71]

Zucchini mit Kartoffel-Zwiebel-Piiree
und Tomaten-Kerbel-Sauce, [146]

Zucchini mit Knoblauch geschmort, [3]

Zucchini mit Krabbenfiillung, [147]

Zucchini mit Paprikarahm, [T47]

Zucchini mit Parmesan, [

Zucchini mit Pilz-Zwiebei-Fiillung, [T48]

Zucchini mit Schinken-Reis-Fiillung,
1149]

Zucchini mit Tomaten geschmort, [T49]




INDEX

Zucchini mit Venusmuscheln, [T50]

Zucchini- und Auberginenfrikadellen,
2°79]

Zucchini-"Kuchen’, [T50]

Zucchini-Auberginen-Rollchen, [I5]]

Zucchini-Fisch-Ragout, [53|

Zucchini-Frischkése-Rouladen (Finger-
food), [152]

Zucchini-Gemiise, [152]

Zucchini-Gratin, 32

Zucchini-Gratin mit Muscheln, [T33)|

Zucchini-Méhren-Réllchen, [T33]

Zucchini-Pfanne, [156]

Zucchini-Pickles, [T6]

Zucchini-Pudding, [T56]

Zucchini-Reibekuchen, [138]

Zucchini-Réllchen, 158} 159

Zucchini-Rouladen mit Mozzarella,[159]

Zucchini-Salat, [T60]

Zucchini-Salat mit Auberginen, [16]]

Zucchini-Schafskise-Rosti, [[6]1]

Zucchini-Tomaten, [162]

Zucchinibillchen am SpieB, [162]

Zucchinibliiten, [T63]

Zucchinibliiten mit Kalbfleischfiillung,
164]

Zucchinibliiten mit Peperonata, [[63]

Zucchinibliiten mit TomatensoRe, [T63]

Zucchinikuchen, [166|

Zucchinikiichlein, 166} [167]

Zucchinilasagne gefiillt mit Thunfisch-
PaprikasoBe, [[67]

Zucchininudeln mit Rucolapesto & Erb-
sen, [168]

Zucchinipastete, [T68]

Zucchinipfanne, [T69]

Zucchinipuffer, [[70]

Zucchinirdllchen mit Mozzarella und
Frischkisefiillung auf Tomaten-
kompott, [T71]

Zucchinisoufflé, [T72]

Zucchinisuppe mit Tomaten, 289

Zucchinitortchen, 73]

Zucchinitorte,
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GEMUESEGERICHT
Gemiisegratin mit Spargel, [T19]
Kartoffel-Zucchini-Auflauf, [123|
GESCHNETZELTES
Rindergeschnetzeltes mit Zucchini-
Lauchgemiise und Kartoffelpiiree,
66
GETROCKNETES
Gedorrte Zucchini, [13]
GNoCcHI
Zucchini-Gnocchi, 213]
GORGONZOLA
Zucchini al gorgonzola, [T40]
Zucchini mit Gorgonzola gefiillt, [143]
GRATIN
Deftiges Hackfleisch-Romadur-Gratin
mit Zucchini, 20]
Gemiise-Gratin, 22]
Gemiisegratin mit Spargel, [TT9]
Gemiisegratin mit Tintenfisch, [22]
Kalbs-Kése-Rouladen mit Zucchini-
Kartoffel-Gratin, [59]
Polenta-Zucchini-Gratin, 23]
Shrimps-Gratin mit Champignons, 48]
Tofugratin mit Gemiise, 259
Tomaten-Gratin mit Zucchini, 27]
Tomaten-Zucchetti-Gratin, [27]
Uberbackene Zucchini - Calabacines al
horno,
Zucchetti Parmigiano, [I38]
Zucchettigratin, [29]
Zucchini al gorgonzola, [T40]
Zucchini im Parmesan-Kiise, 3]
Zucchini-Gratin, 32} 33]
Zucchini-Gratin mit Austernpilzen, 33|
Zucchini-Hackfleisch-Gratin, [34]
Zucchini-Tomaten-Gratin, 36]
GRIECHISCH
Gefiillte Zucchini in ZitronensoBe, [T06]
Griechischer Zucchini-Salat, 230]
Moussaka, [63]
Zucchinikiichlein,
Zucchinipastete, 223]
Zucchinipuffer, 169
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Zucchinisuppe mit Reis, 28| HAUPTGERICHT
GRIESS Gefiillte Zucchini, [T0T]
Zucchiniring mit Tomaten, [T71] Gefiillte Zucchini mit Couscous, [107]
GRILLEN Huhn mit Ratatouille, [7§]
Fischspiefichen mit Zucchini, #3] Koteletts zu Zucchini-Kartoffeln, [62]
Gegrillte Zucchini, [I] Miicver, [129)]
Gemiisepickchen, [120] Tomaten-Zucchini-Auflauf, [27]
Rindsfilet im Zucchinikleid, [67] Zucchini aus dem Ofen, [T40)]
Zucchini im Speckmantel, [T4T] Zucchini mit Hackfleischsauce, [T43)
Zucchini-Salat mit Avocadodressing, Zucchini mit Schinken-Reis-Fiillung,
149]
Zucchini-Tomaten-Gemiise, [] HEFETEIG
GURKE Zucchinikuchen, 261]
SiiBsauer eingelegte Gurken oder grilne HERZHAFT
Tomaten oder Zucchini, [§3] Clafoutis mit Zucchini und Feta, 20]
Kartoffel-Zucchini-Kuchen, [T90]
HAack Torte mit Zucchini und Mozzarella, 211]
Deftiges Hackfleisch-Romadur-Gratin Tunfischtarte, [[73]
mit Zucchini, 20 Zucchinimuffins, 220]
Expresspfanne, [56] Zucchinitorte, 223
Gefiillte Zucchini, [TO2ZH104] HOLLAND
Gefiillte Zucchini mit Tomatensauce, Zucchini mit Paprikarahm, @]
1] Zucchini-’Kuchen’, [150]
Hack-Zucchini-Réllchen auf Ingwernu- Zucchini-Happen, 281]
deln mit Sesambutter, 58] HUHN
Italienische Moussaka, [122] Estragon-Senf-Sauce, 247
Zucchetti-Lasagne, [T39] Gefiillte Zucchini mit Tomaten-
Zucchini aus dem Ofen, [T40] Basilikum-Sauce, [[T0]
Zucchini-Gratin, [33] Hihnchen mit Zucchini, [73]
Zucchini-Hackfleisch-Gratin, [34] Héhnchen-Cordon bleu mit Zucchini-
Zucchini-Hackfleisch-Pie, 216] puffern, [76]
Zucchinispie auf Ingwernudeln, 222] Héhnchenbrust im Zucchinimantel auf
ZucchinispieBchen auf Ingwernudeln marinierten Pilzen, [76]
mit Sesambutter, [222] Hihnchenfilet mit Zucchini, [77]
Zucchinisuppe mit Hackbillchen, 287 Hiihnchenroulade auf Gemiise-
HACKFLEISCH Bandnudeln, |’7_7]
Gebackene Auberginen, 07 Huhn mit Ratatouille, [7§]
Gefiillte Zucchini, [T0T] Mohren-Zucchini-Suppe mit gebrate-
Zucchini mit Hackfleisch, [71] nen Hahnchenstreifen, 273]
Zucchini mit Hackfleischsauce, [143] Zucchetti-Poulet, @
HAEHNCHEN
Huhn mit Ratatouille, @ INFORMATION
HARTWEIZEN Zucchini, [83] [84]

Zucchetti mit Hartweizen, [138] Zucchini - das schlanke Gemiise, [83]



INDEX

INGWER

Zucchinispie auf Ingwernudeln, 2272]
Zucchinispiefchen auf Ingwernudeln
mit Sesambutter, 222]

ITALIEN

Bandnudeln mit Zucchini in Safransau-
ce,|183

Dorsch mit Zucchini, 43]

Farfalle mit Zucchini,

Filets vom Petersfisch mit Muscheln
und Zucchinibliiten,

FIORI DI ZUCCHINI FRITTI - GE-
BACKENE ZUCCHINIBLUTEN,
o6

Frittierte Zucchinibliiten,

Fusilli mit Paprika, Auberginen und
Zucchini, [I86]

Garganelli mit griilnen Bohnen und Zuc-
chini, [187]

Gebackene Zucchini-Kése-Héappchen,
98

Gebratene Zucchini,

Gefiillte Zucchini italienische Art,

Gemiiselasagne, [188]

Gratinierte Gemiise-Farfalle, [T88]

Gratinierte Makkaroni mit Erbsen und
Zucchini, 23]

Hihnchen mit Zucchini,

Italienische Moussaka, [122]

Kise-Gemiise-Lasagne, [189)]

Kartoffel-Zucchini-Topf mit Oliven,
124

Lasagne mit Zucchini und Bliiten, |191

Makkaroni-Pastete mit Erbsen und Zuc-
chini, 23]

Mohren, Broccoli und Zucchini in
Schinken-Sahne-SoRe, [128|

Nudeln mit Safran und Zucchini, 193]

PAPPA DI ZUCCHINI - ZUCCHINI-
SUPPE, [276|

Penne mit Muscheln. Garnelen und
Zucchini, [197

Penne mit Zucchini und Mascarpone,
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Penne mit Zucchini, Scamorza und Sa-

fran, [19§]

Pipe al forno mit Kiirbis und Zucchini,
24

Pizza mit Paprika, Zucchini, Kresse, To-
maten und Bohnen, [T99]

Polpette di Zucchine - Zucchinifrikadel-
len, [131]

Ratatouille, [132]

Ravioli mit Zucchinifiillung,

Schweinefilet Romesco,

Sedani mit Safranzucchini, 203

Spaghetti mit drei Gemiisen, [204]

Spaghetti mit Ei und Zucchini,

Spaghetti mit Kirschtomaten und Zuc-
chini, 203

Spaghetti mit Scampi und Zucchini,

Spaghetti mit Zucchini, Spargel, Arti-
schocken und Erbsen, [207]

SiiBsaurer Gemiisetopf,

TAGLIATELLE CON ZUCCHINI -
BANDNUDELN MIT ZUCCHI-
NI, 208

Tagliatelle mit Steinpilzen und Zucchi-
ni, 209

Tagliatelle mit Zucchini, [209]

Tagliatelle mit Zucchini und Garnelen,
210

Terrine mit Krabben und Zucchini, 225]

Thunfischscheiben al cartoccio, 49|

Torte mit Zucchini und Mozzarella, 2T1]

Tortelli mit ZucchinisoB3e, [211

Tortellini mit Zucchini, [212

Uberbackene Zucchini, [136,

Wolfsbarsch auf der Haut gebraten, [50]

Zucchini in roher Tomatensauce, 279

Zucchini in Weinessig, [143]

Zucchiniauflauf (Pizza verde),[284]

Zucchinipfanne, [169]

Zucchiniquiche, 221

Zucchinitorte, 223

JANUAR

Polenta-Zucchini-Gratin,
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JULI

Feta-Zucchini-Billchen, 03]

Gefiillte Zucchini, [T02} [TO3]

Gefiillte Zucchini mit Friihlingszwie-
beln, [TO§]

Gefiillte Zucchini-Bliiten, [T12]

Gegrillter Lachs mit Kriuterzucchini,
45

Kalte Sommersuppe,

Linguine-Salat, 234]

Melonen-Zucchinisalat, 233

Paprika-Zucchini-Salat, 236

Polenta mit Ziegenkédse und Zucchini,
200

Rindsfilet im Zucchinikleid,

Zucchetti mit Hartweizen, [138]

Zucchini mit Couscousfiillung, [[44]

Zucchini-Basilikum-Creme, 280

Zucchini-Gratin, [32]

Zucchini-Hackfleisch-Pie, 216]

Zucchini-Nuss-Cake, [176]

Zucchini-Risotto, 227]

Zucchini-Réllchen, 252]

JUNI

Feine Zucchini-Schiffchen, 94]
Feta-Zucchini-Billchen, 03]
Gebackene Zucchinischeiben, O]
Gefiillte Zucchini, [T02] [T03]
Gefiillte Zucchini mit Couscous,[107]
Gefiillte Zucchini vom Blech, [T12]
Gefiillte Zucchini-Bliiten, [T12]
Gefiillte Zucchini-Réllchen, [113]
Gratinierte Zucchini *Caprese’, [120]
Kalte Sommersuppe,
Koteletts zu Zucchini-Kartoffeln, [62]
Linguine-Salat, 234]
Melonen-Zucchinisalat, 233
Rindsfilet im Zucchinikleid, [67]
Zucchetti mit Hartweizen, [13§]
Zucchini mit Schinken-Reis-Fiillung,
1149
Zucchini-Feta-Salat, 241]
Zucchini-Fisch-Moussaka, [52]

INDEX

Zucchini-Frittata mit Petersilie und Ru-
cola, [12]

Zucchini-Nuss-Cake, [T76]

Zucchini-Reibekuchen, [138]

Zucchini-Risotto,

Zucchini-Rollchen, 252]

Zucchinibliiten mit TomatensoRe, [T63]

KAESE

Blauschimmelkisecreme mit Zucchini,
B7

Bunte Gemiisequiche, [I84]

Caprices des Dieux auf Zucchini-
Streifen, 263

Clafoutis mit Zucchini und Feta, 20|

Deftiges Hackfleisch-Romadur-Gratin
mit Zucchini, [20]

Gebackener Mozzarella auf gebrate-
nen Zucchinis mit Tomatenkom-

pott und Joghurtrem, [§7] B8]
Gebratener Ziegenkédse in Zucchini-

streifen, 268
Gefiillte Zucchini, 233
Gefiillte Zucchinibliiten, [39]
Gemiise-Gratin, 22]
Gemiisepickchen, [120]
Gemiisepfanne mit Schafkise, 253]
Kise-Cremesuppe mit Zucchini, 27T]
Miicver, [129]

Penne mit Zucchini, Scamorza und Sa-

fran, [19§]

Tomatenficher mit Mozzarella und
Zucchini, [133]

Zucchetti-Raclette-Kuchen, [§9]

Zucchini Mailidnder Art, [143]

Zucchini mit Gorgonzola gefiillt,[T43]

Zucchini-Kise-Suppe, 282

Zucchini-Pfanne, [156]

Zucchiniauflauf (Pizza verde), 284]

Zucchinipuffer, [T69]

Zucchinirdllchen mit Schafskise, 286]

KAESEGERICHT

Zucchini-Piccata,

KaLB



INDEX

Gefiillte Kalbsbrust, [57]
Gefiillte Zucchinibliiten, [T13)]
Kalbs-Kidse-Rouladen mit Zucchini-
Kartoffel-Gratin, 59
Kalbskotelett mit Rucolatomaten und
Zucchini-Kartoffelpuffer, [60]
Kalbsmedaillons auf Sahne-Zucchini,
60l
Zucchinibliiten mit Kalbfleischfiillung,
[164]
KALBSBRAET
Gefiillte Zucchinibliiten, [TT3)]
KALORIENARM
Lauwarmer Gemiisesalat mit Roastbeef,
233]
Ratatouille, 257
Romischer Salat mit Gorgonzola, 237
Shrimps-Gratin mit Champignons, 48]
Zanderfilets mit Zucchini, 50|
Zucchini-Salat, [160]
Zucchini-Salat mit Auberginen, [T6]]
Zucchinisuppe mit Tomaten, 289
KarLr
Curry-Zucchetti-Suppe -
263]
Kalte Sommersuppe, [272]
Kalte Zucchinisuppe, 272} 273]
Rohe Zucchini-Suppe, 277
KANINCHEN
Kaninchenfrikassee, [61]
KAROTTE
Gemiiselasagne, [T8§|
Gemiisesuppe mit Basilikumcreme -
Soupe au Pistou, 269
Hiithnchenroulade auf
Bandnudeln, [77]
KARTOFFEL
Bunter Sommersalat, [229]
Estragon-Senf-Sauce, 247
Gefiillte Kartoffeln auf gebratenen Zuc-
chini, [T00]
Gemiise mit Muscheln, [TT8§]
Gemiisesuppe mit Basilikumcreme -
Soupe au Pistou, 269

eisgekiihlt,

Gemiise-
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Green Loving, [I21]
Kalbs-Kise-Rouladen mit
Kartoffel-Gratin, 59|
Kartoffel-Omeletts mit Kabanossi - -
Wurst und Zucchini, [TT]
Kartoffel-Spiefie mit Garnelen, [122]
Kartoffel-Zucchini-Auflauf, [123)]
Kartoffel-Zucchini-Reibekiichle
mit Riucherlachs und Kréuter-
schmand, [123]
Kartoffel-Zucchini-Topf mit
[124]
Kartoffelkdrbchen mit Zucchinisalat, 2]
Kartoffelkiichlein mit Zucchini, 257]
Kartoffeln mit Pestohaube und Gemiise,
125
Kartoffelsalat mit Zucchini, 231]
Moussaka, [63]
Ridliauflauf, 26|
Salat mit Zucchini, 238]
Warmer portugiesischer Salat, 239
Zucchini mit Kartoffel-Zwiebel-Piiree
und Tomaten-Kerbel-Sauce, [146]
Zucchini-Gnocchi, 213]
Zucchini-Kartoffel-Puffer, [154]
Zucchini-Moussaka mit Tomaten, [T33)|
Zucchini-Reibekuchen, [157]
KARTOFFELGRATIN
Putenwiirfel mit Zucchini und Kirschto-
maten, 81]
KARTOFFELSALAT
Gefiilltes Zucchinischnitzel mit Kartof-
felsalat und Quark-Joghurtcreme,
18]
KERBEL
Zucchini-Kerbel-Suppe, 2872]
KiIND
Fusilli, Ricotta und Zucchini, [T86]
Zucchinipuffer, [T69]
KIRSCHTOMATE
Zucchini-Salat, [T60]
KNoBLAUCH
Brasse auf Gemiisebett, 4]
Dorade aus dem Ofen, 2]

Zucchini-

Oliven,
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Gemiiselasagne, [T8§|
Gemiisesuppe mit Basilikumcreme -
Soupe au Pistou, 269
Mariniertes Gemiise, [128]
Moussaka, [63)]
KOHLRABI
Gemiisegratin mit Spargel,[119]
Kohlrabi-Zucchini-Rohkost mit Melo-
ne,[232]
KOTELETT
Kalbskotelett mit Rucolatomaten und
Zucchini-Kartoffelpuffer, [60]
Koteletts zu Zucchini-Kartoffeln, [62]
KRABBE
Gefiillte Zucchini, [T04]
Gefiillte Zucchini mit Krabben, [T09]
Terrine mit Krabben und Zucchini, 223]
Zucchini mit Krabbenfiillung,
KRAEUTER
Gegrillter Lachs mit Kriuterzucchini,
43
Kartoffel-Zucchini-Reibekiichle
mit Réucherlachs und Kriuter-
schmand, [123
Lammrack  mit
Kruste, [64]
Zucchinisuppe mit Tomaten, 289
KRESSE
Nudelsalat mit Pesto, 233
Pizza mit Paprika, Zucchini, Kresse, To-
maten und Bohnen, [199]
KRETA
Zucchinikiichlein,
Zucchinipastete, 223]
KucHEN
Ananas-Zucchini-Kuchen, [[73]
Kartoffel-Zucchini-Kuchen, [T90]
Tunfischtarte, [T73]
Zucchini-Nuss-Cake, [176]
Zucchini-Schokoladen-Cake, [T76]
Zucchinikuchen, [T78] [T79]
KUERBIS
Kiirbis oder Zucchini nach Onkel Ar-
thurs Rezept, [13]

Zucchetti-Krauter-

INDEX

Kiirbissalat, [232]
Lasagne mit Zucchini und Bliiten, [T9]]
Pipe al forno mit Kiirbis und Zucchini,

24

LAcHS

FischspieBchen mit Zucchini, @3]
Gefiillte Zucchinibliiten, [T17]
Gegrillter Lachs mit Krauterzucchini,
43
Kartoffel-Zucchini-Reibekiichle
mit Riucherlachs und Kréuter-
schmand, [123]
Lachsfilet mit Gemiise, [46]
Zucchini-Puffer mit Graved Lachs, [157]
Zucchini-Reibekuchen, [T58]
Zucchinipuffer mit Raucherlachs, 286]
LACHSFORELLE
Lachsforelle auf Sommergemiise, 6]
LaMMm
Couscous mit Lamm und Gemiise, [53)]
Gefiillte Zucchini mit Tomatensauce,
1Tl
Griechisches Fondue, 257]
Lamm-Zucchini-SpieBe, [62]
Lammfilet mit Mandeln, [63]
Lammfleisch mit Zucchinigemiise, [64]
Lammfrommer Salat, 233]
Lammrack mit Zucchetti-Kréuter-
Kruste, [64]
Moussaka, [63)]
LAMMFILET
Lammfilet mit Mandeln, [63]
LAMMFLEISCH
Griechisches Fondue, 257]
LAMMRACK
Lammrack  mit
Kruste, [64]
LASAGNE
Gemiiselasagne, [T88|
Kise-Gemiise-Lasagne, [[89]
Lasagne mit Auberginen und Zucchini,
126

Zucchetti-Krauter-



INDEX

Lasagne mit Garnelen und Zucchini,
190

Lasagne mit Zucchini und Bliiten, [T91]

Lasagne von Zucchini und Lachsschin-
ken mit Spinen von Triiffelchampi-
gnons, [192]

Zucchini-Lasagne, 216]

LaucH

Basilikumschaum, 247]

Gemiisesuppe mit Basilikumcreme -
Soupe au Pistou, 269

Hithnchenroulade auf Gemiise-
Bandnudeln,
LINGUINE

Linguine mit Scampi, Zucchini und Au-
sternpilzen, [192]

MAERZ
Basmatireis mit Zucchini und gebrate-
nem Seeteufelfilet, 4]
MaAI
Cervelats deluxe, [53]
Erdbeer-Zucchini-Carpaccio, 230]
Gebratene Zucchini, 99|
Julienne-Nudeln, [2]
Kartoffel-Spiefie mit Garnelen, [122]
Ravioli mit Spinat und Zucchini, 200]
Schollenrdllchen auf Zucchinigemiise,
47
Zucchettisouffle, 259
Zucchini mit Feta und Polenta, 260]
Zucchinibliiten, [T63]
MAIS
Bunter Wintersalat, 229
Crepes mit Zucchini und Mais, [I85]
Mais-Zucchini-Puffer, [127]
Polenta mit Ziegenkédse und Zucchini,
200
MAKKARONI
Gratinierte Makkaroni mit Erbsen und
Zucchini, 23]
Makkaroni mit Zucchini und Kise,[193]
Makkaroni-Pastete mit Erbsen und Zuc-

chini, 23]
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MANDEL
Kartoffeln mit Pestohaube und Gemiise,
1235
Lammfilet mit Mandeln, [63]
MARINIEREN
Marinierte Zucchini und Austernpilze,
275
MAROKKO
Tajine mit Rind und Zucchini, [134]
Zucchini-Salat mit Auberginen, [T6]]
MASCARPONE
Penne mit Zucchini und Mascarpone,
198]
MEERESFRUCHT
Gefiillte Zucchini, [T04]
Gefiillte Zucchini mit Krabben, [T09]
Lasagne mit Garnelen und Zucchini,
[190]
Penne mit Muscheln. Garnelen und
Zucchini,
Shrimps-Gratin mit Champignons, 48]
Spaghetti mit Scampi und Zucchini, 206
Tagliatelle mit Zucchini und Garnelen,
210
Terrine mit Krabben und Zucchini, 223
MEHL
Neapolitanischer Zucchinikuchen, [T94]
MEHLSPEISE
Bunte Gemiisequiche, [184]
Fusilli, Ricotta und Zucchini, [186]
Gemiiselasagne, [18§]
Kartoffel-Zucchini-Kuchen, [T90]
Penne mit Zucchini und Mascarpone,
198
Pikante Tarte mit Zucchini und Toma-
ten, [T99]
Pizza mit Paprika, Zucchini, Kresse, To-
maten und Bohnen, [T99]
Polenta mit Ziegenkdse und Zucchini,
200
Torte mit Zucchini und Mozzarella, |2_1_T|
Zucchetti-Pfannkuchen, 214]
Zucchini-Hackfleisch-Pie, 216]
Zucchini-Pie,
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Zucchini-Quiche, 218]
Zucchiniquiche, 221]
Zucchinitorte, 223]
MELONE
Kohlrabi-Zucchini-Rohkost mit Melo-
ne,[232]
Melonen-Zucchinisalat,
MENUE
Kartoffelkorbchen mit Zucchinisalat,
MIESMUSCHEL
Zucchini-Gratin mit Muscheln,
MIKROWELLE
Gefiillte Zucchini, [103]
Kartoffel-Omeletts mit Kabanossi - -
Waurst und Zucchini, [TT]
Zucchini-Schollen-Eintopf, 35|
MOEHRE
Battle-Spagetti - Kool Savas,
Gemiise auf asiatische Art,[I]
Gemiisebutter mit Muskat,
Julienne-Nudeln, [2]
Lauwarmer Gemiisesalat mit Roastbeef,
233
Mohren, Broccoli und Zucchini in
Schinken-Sahne-SoRe, [12§]
Mohren-Zucchini-Kiichlein mit Balsa-
mico und gerdsteten Kirschtoma-
ten, [129]
Mohren-Zucchini-Nudeln, [193
Mohren-Zucchini-Nudeln mit
Kisesof3e, (194
Mohren-Zucchini-Suppe mit gebrate-
nen Hihnchenstreifen,
Shrimps-Gratin mit Champignons, 48]
Zucchini-Karottensalat, 241]
Zucchini-Mohren-Réllchen, [153)]
MOUSSAKA
Zucchini-Fisch-Moussaka, [52]
MOZZARELLA
Gebackener Mozzarella auf gebrate-
nen Zucchinis mit Tomatenkom-
pott und Joghurtrem,
Tomatenfdcher mit Mozzarella und
Zucchini,

Nuss-

INDEX

Torte mit Zucchini und Mozzarella, 2T1]
Zucchini-Sellerie-Salat mit Mozzarella,
243
Zucchiniréllchen mit Mozzarella und
Frischkisefiillung auf Tomaten-
kompott, [T71]
MUFFIN
Zucchinimuffins, 220]
MUSCHEL
Filets vom Petersfisch mit Muscheln
und Zucchinibliiten,
Penne mit Muscheln. Garnelen und
Zucchini, [197]
Zucchini mit Venusmuscheln, [T50]
Zucchini-Gratin mit Muscheln, [I53]

NORMAL
Gebackene Auberginen,
Gefiillte Zucchini mit Frithlingszwie-
beln, [108
Zucchini-Schollen-Eintopf,
NOVEMBER
Zucchini-Champignon-Salat,
NUDEL
Basilikum-Pasta mit Zucchini, [183]
Farfalle mit Zucchini, [T83)
Fusilli mit Paprika, Auberginen und
Zucchini, [186|
Fusilli, Ricotta und Zucchini, [186]
Garganelli mit griinen Bohnen und Zuc-
chini,
Gemiiselasagne, [188]
Gratinierte Gemiise-Farfalle, [I88]
Gratinierte Makkaroni mit Erbsen und
Zucchini, 23]
Julienne-Nudeln,
Kise-Gemiise-Lasagne, [189
Knusprige Zucchini-Taler,
Lasagne mit Auberginen und Zucchini,
126
Lasagne mit Garnelen und Zucchini,
[190]

Lasagne mit Zucchini und Bliiten, [191



INDEX

Lasagne von Zucchini und Lachsschin-
ken mit Spinen von Triiffelchampi-

gnons, [192]

Linguine mit Scampi, Zucchini und Au-
sternpilzen, 192

Linguine-Salat, 234]

Makkaroni mit Zucchini und Kise, [193]

Makkaroni-Pastete mit Erbsen und Zuc-
chini, 23]

Mohren-Zucchini-Nudeln, [T93]

Mohren-Zucchini-Nudeln mit
KisesoRe,[194]

Nudel-Zucchini-Salat, 233]

Nudeln mit Safran und Zucchini, 193]

Nudeln mit Zucchini, 193]

Nudelnestchen mit Zucchini & Schin-
ken, [196]

Pappardelle mit Zucchini in Pesto-
Sahnesauce und Cocktailtomaten,
[196]

Pasta, Zucchetti, Mozzarella,[197]

Penne mit Muscheln. Garnelen und
Zucchini, [197]

Penne mit Zucchini und Mascarpone,
193]

Penne mit Zucchini, Scamorza und Sa-

fran, [T98]

Pipe al forno mit Kiirbis und Zucchini,
24

Ravioli mit Spinat und Zucchini, 200]

Ravioli mit Zucchinifiillung, [201]

Rote Spaghetti mit Zucchini, [202]

Sedani mit Safranzucchini, 203]

Spidtzle mit Puten-Zucchini-Ragout,
204!

Spaghetti mit drei Gemiisen, [204]

Spaghetti mit Ei und Zucchini, 203

Spaghetti mit Kirschtomaten und Zuc-
chini, 203

Spaghetti mit Scampi und Zucchini, [206]

Spaghetti mit Tomaten- und Zucchini-
Sauce, [206]

Spaghetti mit Zucchini, 207]

Spaghetti mit Zucchini, Spargel, Arti-

Nuss-
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schocken und Erbsen, 207
Spaghettiauflauf mit Zucchini, - Schin-
ken und Tomaten, 26]
TAGLIATELLE CON ZUCCHINI -
BANDNUDELN MIT ZUCCHI-
NI, [208]
Tagliatelle mit Steinpilzen und Zucchi-
ni, 209
Tagliatelle mit Zucchini, 209
Tagliatelle mit Zucchini und Garnelen,
Tortelli mit ZucchinisoBe, 211]
Tortellini mit Zucchini, 212]
Tortellini mit Zucchinisauce, 212]
Trulli mit Zucchini und Réucherlachs,
213
Zucchetti mit Pastafiillung, 23]
Zucchini-Fenchel-SoBe, 214]
Zucchini-Lasagne, 216]
Zucchini-Nudel-Auflauf, [33]
Zucchini-Sahne-SoBe, 218
Zucchinispie auf Ingwernudeln, [222]
ZucchinispieBchen auf Ingwernudeln
mit Sesambutter, 222]
NUDELGERICHT
Gemiisebutter mit Muskat, 247
NUDELSAUCE
Gemiisebutter mit Muskat, 247
Nuss
Mohren-Zucchini-Nudeln mit Nuss-
KisesoBe, [194]
Zucchini-Nuss-Cake, [T76]
Zucchiniauflauf mit WalnuBhaube, 38|
Zucchinisalat mit Niissen, 243

OESTERREICH
Zucchini-Karottensalat, 24T]

OKTOBER
Gefiillte Zucchini, [T04]
Zucchini-Auflauf mit Kasseler, [31]
Zucchini-Fisch-Ragout, [53|

OMELETT
Kartoffel-Omeletts mit Kabanossi - -

Wurst und Zucchini, [T1]
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ORECCHIETTE Zucchini mit Pilz-Zwiebei-Fiillung, [T48]
Gemiisebutter mit Muskat, 247 Zucchini mit Tomaten geschmort, [T49]
Zucchini-Auflauf mit Kasseler, 3T]
P1 Zucchini-Curry mit Schweinefilet, [72]
Eingelegte Zucchini mit Knoblauch, Zucchini-Fenchel-SoBe, 214]
2511 Zucchini-Rollchen, [T58]
Zucchinikuchen, [T78] Zucchini-Sahne-SoRe, 218
P100 Zucchiniauflauf mit WalnuBhaube, 38|
Rindergeschnetzeltes mit Zucchini- Zucchinicremesuppe, @
Lauchgemiise und Kartoffelpiiree, Zucchinisalat mit Kise-Knoblauch-
Croitons, 244
P2 P6
Gemiise mit Muscheln, [TT§] Zucchinipuffer, [T70]
Kalte Zucchinisuppe, PAPPARDELLE
Lauwarmes-Zucchini-Gemiise, [127] Pappardelle mit Zucchini in Pesto-
Paprika-Zucchini-Salat, 23] Sahnesauce und Cocktailtomaten,
Zucchini mit Hackfleisch, [7T] 106
Zucchini-Gratin, [32] PAPRIKA
P3 Auberginen mit Paprika-Zucchini-
Zucchini-Schollen-Eintopf, 33| Gemiise, 9]
P4 Bunter Sommersalat, [229]

Eingelegte Zucchini, 266]

Gebackene Auberginen, [97]

Gefiillte Zucchini, [TOT]

Gefiillte Zucchini mit Friihlingszwie-
beln, [TO§]

Gefiillte Zucchini mit Krabben, [T09]

Gemiisebutter mit Muskat, 247

Gemiisegratin mit Spargel,[TT9]

Indischer Zucchini-Reis-Salat, 231]

Kartoffel-Omeletts mit Kabanossi - -
Wurst und Zucchini, [T1]

Kartoffel-Zucchini-Auflauf, 123

Knusprige Zucchini-Taler, [123]

Kohlrabi-Zucchini-Rohkost mit Melo-
ne, 237

Mohren-Zucchini-Nudeln, [T93]

Rosti mit  Paprika-Zucchini-Gemiise,
[133]

Tomaten-Zucchini-Auflauf, 27]

Tomaten-Zucchinsalat mit Pfifferlin-
gen, 239

Uberbackene Zucchini, m

Zucchini mit Parmesan, [4]

Couscous mit Lamm und Gemiise, 53]

Fusilli mit Paprika, Auberginen und
Zucchini, [186]

Gemiise auf asiatische Art, [I]

Gemiisepfanne mit Schafkise, 255]

GemiisespieBe auf Dillsauce, 256

Huhn mit Ratatouille, [7§]

Mariniertes Gemiise, [128]

Paprika-Zucchini-Salat, 236]

Pizza mit Paprika, Zucchini, Kresse, To-
maten und Bohnen, [199]

Ratatouille,

Rosti mit  Paprika-Zucchini-Gemiise,
133

Schweinefilet Romesco, [71]

Spaghetti mit drei Gemiisen, 204]

Tofugratin mit Gemiise, 259

Zucchini-Salat mit Auberginen, [T6]]

Zucchini-Stachelbeer-Relish, [T7]

Zucchinilasagne gefiillt mit Thunfisch-
PaprikasoRe,

Zucchinipuffer mit Paprikasahne, @

PARMESAN



INDEX

Gemiisepickchen, [120]
Gemiisesuppe mit Basilikumcreme -
Soupe au Pistou, 269
PARTY
FischspieBchen mit Zucchini, 3]
Nudelsalat mit Pesto, 233
Zucchini-Réllchen, 252]
Pasta
Hiithnchenroulade auf
Bandnudeln, [77]
PASTETE
Makkaroni-Pastete mit Erbsen und Zuc-
chini, 23]

Zucchinipastete, 223]

Gemiise-

PENNE
Penne mit Muscheln. Garnelen und
Zucchini, [197]
Penne mit Zucchini und Mascarpone,
198]

Penne mit Zucchini, Scamorza und Sa-
fran,[198]
PEsTO

Zucchetti-Pesto, 243
Zucchinipesto auf Ziegenkise, 24|
PETERSFISCH
Filets vom Petersfisch mit Muscheln
und Zucchinibliiten, 3]
PETERSILIE
Hiithnchenroulade auf
Bandnudeln, [77]
Moussaka, [63)]
Zucchini-Schafskése-Rollchen, 2873
PFANNENGERICHT
Expresspfanne, [56]
Zucchini-Pfanne, [156]
PFANNKUCHEN
Pfannkuchen mit Zucchini, [130]
Zucchetti-Pfannkuchen, 214
PFIFFERLING
Tomaten-Zucchinsalat mit Pfifferlin-
gen, 239
Zucchinicremesuppe mit Pfifferlingen,

Piccara

Gemiise-
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Zucchini-Piccata, [I3]

Zucchini-Hackfleisch-Pie, 216]
Zucchini-Pie, 217

PIKANT

Pikante Tarte mit Zucchini und Toma-

ten, [199]
Tunfischtarte, 173

PiLz

Barschfilet mit Zucchinispaghetti und
Champignonschaum, [40]

Champignon-Zucchini-Auflauf, [T9]

GemiisespieBe auf Dillsauce, [256]

Héhnchenbrust im Zucchinimantel auf
marinierten Pilzen, [76]

Linguine mit Scampi, Zucchini und Au-

sternpilzen, [192]
Marinierte Zucchini und Austernpilze,

Pfifferlingsuppe,

Riickensteaks vom Schwein mit Weich-
kiise in Salzlake, [69]

Shrimps-Gratin mit Champignons, 48]

Tagliatelle mit Steinpilzen und Zucchi-
ni, 209

Tomaten-Zucchinsalat mit Pfifferlin-
gen, [239]

Zucchini-Champignon-Salat, 240|

Zucchinicremesuppe mit Pfifferlingen,

Pizza

Pizza mit Paprika, Zucchini, Kresse, To-
maten und Bohnen, [T99]

PoOLENTA

Polenta mit Ziegenkise und Zucchini,
Polenta-Zucchini-Gratin, 23]
Zucchini mit Feta und Polenta, [260]

PREISWERT

Dickmilch-Siilzchen mit Zucchini, 93]
Gefiillte Zucchini, 233

Makkaroni mit Zucchini und Kise, [193]
Neapolitanischer Zucchinikuchen, [T94]
Pfannkuchen mit Zucchini, [130]
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Putenbrust mit Zucchinisauce, [[31]
Salat mit gebratenem Tofu, 258
Spaghetti mit Tomaten- und Zucchini-
Sauce, [206]
Zucchinipuffer, [[69]
Zucchinisoufflé, [T72]
Zucchinisuppe mit Tomaten, 289
Zucchinitortchen, [173]
PROVENCE
Gemiisesuppe mit Basilikumcreme -
Soupe au Pistou, 269
PUEREE
Green Loving, [I21]
Zucchini-Piiree, 252]
PUFFER
Zucchini-Puffer mit Graved Lachs, [157]
PutE
Gegrillte Putenbrustzucchiniroulade, [75]
Gemiise-Eintopf mit Zucchini, 2]
Kleine Putenschnitzel mit Koriander-
Aprikosen und Zucchininudeln, [79]
Putenbuletten mit Zucchininudeln,
Putenwiirfel mit Zucchini und Kirschto-
maten, [§1]
Rouladen mit Zucchini, [§T]
Spitzle mit Puten-Zucchini-Ragout,
204
PUTENBRUST
Putenbrust mit Zucchinisauce, [131]

QUARK
Zucchini-Schafskise-Rollchen, 283
Zucchinikuchen, 261]

QUICHE
Bunte Gemiisequiche, [T84]
Tunfischtarte,
Zucchini-Quiche, 218]
Zucchini-Tomaten-Quiche, 219} 220]
Zucchini-Walnuss-Quiche, [T8T]
Zucchiniquiche, 22T]

RACLETTE
Gefiillte Zucchinibliiten, [89]
Zucchetti-Raclette-Kuchen, [89]

INDEX

RADICCHIO
Romischer Salat mit Gorgonzola, [237]
RADIESCHEN
Gebratener Ziegenkése in Zucchini-
streifen, 268
RAEUCHERLACHS
Trulli mit Zucchini und Réucherlachs,
213
RAFFINIERT
Brasse auf Gemiisebett, 4]
Bunte Gemiisequiche, [184]
Bunter Wintersalat, 229
Dickmilch-Siilzchen mit Zucchini, 93]
Gefiillte Zucchini, 253]
Gefiillte Zucchinibliiten, [TT3)]
Gemiisepickchen, [120]
GemiisespieBe auf Dillsauce, 256
Kaninchenfrikassee, [61]
Kartoffeln mit Pestohaube und Gemiise,
123
Lachsforelle auf Sommergemiise, 6]
Lammfilet mit Mandeln, [63)
Lauwarmer Gemiisesalat mit Roastbeef,
233
Nudelsalat mit Pesto, 233
Pochierte Entenbrust,
Reisgratin mit Zucchini, [I33|
Romischer Salat mit Gorgonzola, [237]
Shrimps-Gratin mit Champignons, 48]
Tajine mit Rind und Zucchini, [T34]
Tomatenfdcher mit Mozzarella und
Zucchini, [133]
Zucchini italienische Art, [T43]
Zucchini mit Venusmuscheln, [T50]
Zucchini-Gratin mit Austernpilzen, [33]
Zucchini-Gratin mit Muscheln, [[33]
Zucchini-Rouladen mit Mozzarella,[T39]
Zucchiniauflauf, 37
Zucchinipuffer mit Paprikasahne, [262]
Racout
Zucchini-Fisch-Ragout, [53|
RAvIOLI
Ravioli mit Spinat und Zucchini, 200]
Ravioli mit Zucchinifiillung, 201]
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REIBEKUCHEN

Zucchini-Reibekuchen, [157} [158]

REIS

Basmatireis mit Zucchini und gebrate-
nem Seeteufelfilet, 4]

Indischer Zucchini-Reis-Salat, 231]

Reisgratin mit Zucchini, [133|

Terrine mit Krabben und Zucchini, 223]

Zucchini-Risotto,

RELISH
Zucchini-Relish, [T6]
Zucchini-Stachelbeer-Relish, [T7]
RIND
Expresspfanne, [56]
Gebackene Auberginen, [97]
Gefiillte Zucchini, [T0Z]
Italienische Moussaka, [122]
Rinderfiletspitzen mit Zucchini im Bier-
teig, [63]
Rindergeschnetzeltes mit Zucchini-
Lauchgemiise und Kartoffelpiiree,
66|
Rindersaftschinken =~ mit  Zucchini-
Plitzchen und Sauerrahm, [67]
Rindsfilet im Zucchinikleid, [67]
Roastbeef mit Speck-Tomatensauce und
Zucchiniplitzchen, [68]
Zucchetti-Lasagne, [[39]
RINDFLEISCH

Tajine mit Rind und Zucchini, [134]
RisoTTO

Zucchini-Risotto, 227]
ROASTBEEF

Lauwarmer Gemiisesalat mit Roastbeef,
233]

Roastbeef mit Speck-Tomatensauce und
Zucchiniplitzchen, [68]

ROESTI

Rosti mit Paprika-Zucchini-Gemiise,
133l

Zucchini-Schafskise-Rosti, [161]

ROTBARSCH
Fischfilet auf Zucchini-Nudeln, [44]
Zucchini-Fisch-Ragout, [53|
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ROULADE
Gegrillte Putenbrustzucchiniroulade, [73]
Kalbs-Kise-Rouladen mit Zucchini-
Kartoffel-Gratin, 59|
Rouladen mit Zucchini, [§T]
Rucora
Lammfrommer Salat, 233]

SAFRAN
Bandnudeln mit Zucchini in Safransau-
ce,[183]
Nudeln mit Safran und Zucchini, [193)
Sedani mit Safranzucchini, 203]
SAHNE
Makkaroni mit Zucchini und Kise, 193]
Zucchini mit Thunfischfiillung, [5T]
Zucchini-Gratin mit Austernpilzen, 33|
Zucchinikuchen, 261]
SAHNEQUARK
Zucchinisoufflé, [172]
SALAT
Bunter Sommersalat, 229]
Erdbeer-Zucchini-Carpaccio, 230
Griechischer Zucchini-Salat, 230]
Indischer Zucchini-Reis-Salat, 231]
Kartoffelsalat mit Zucchini, 231]
Kohlrabi-Zucchini-Rohkost mit Melo-
ne,[232]
Kiirbissalat, 232]
Lammfrommer Salat, 233]
Lauwarmer Gemiisesalat mit Roastbeef,
233
Lauwarmer Zucchetti-Salat, 234]
Linguine-Salat, 234]
Melonen-Zucchinisalat, 233
Nudel-Zucchini-Salat, 233
Paprika-Zucchini-Salat, 236]
Pochierte Eier auf Zucchinisalat mit Jo-
ghurtremoulade, [12]
Romischer Salat mit Gorgonzola, 237
Roher Zucchini-Salat, 237]
Salat mit Zucchini, 238]
Tomaten - Zucchini - Salat, 238
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Tomaten-Zucchinsalat mit Pfifferlin-
gen, 239
Warmer portugiesischer Salat, 239
Zucchini Farmersalat, 240]
Zucchini-Champignon-Salat, 240
Zucchini-Feta-Salat, 24T]
Zucchini-Karottensalat, 241]
Zucchini-Salat mit Avocadodressing,
Zucchini-Salat mit Nudeln, 242]
Zucchini-Salat mit Pinienkernen, 243
Zucchini-Sellerie-Salat mit Mozzarella,

243
Zucchinisalat, 244
Zucchinisalat mit Kise-Knoblauch-

Croltons, 244]
Zucchinisalat mit Niissen, 243
SARDINIEN
Polpette di Zucchine - Zucchinifrikadel-
len, [T37]
SCAMPI
Linguine mit Scampi, Zucchini und Au-
sternpilzen, [192]
Spaghetti mit Scampi und Zucchini,[206|
SCHAFSKAESE
Bunte Gemiisequiche, [I84]
Gefiillte Zucchini, 253]
Gemiisepfanne mit Schafkise, [253]
Zucchini-Schafskiise-Rollchen, 283
Zucchinirdllchen mit Schafskise, 286]
SCHINKEN
Lasagne von Zucchini und Lachsschin-
ken mit Spinen von Triiffelchampi-

gnons, [192]

Mohren, Broccoli und Zucchini in
Schinken-Sahne-SoBe, [128]
Nudelnestchen mit Zucchini & Schin-
ken, [196]
SCHMAND
Zucchinikuchen, 261]
SCHNELL
Gemiisebutter mit Muskat, 247
Gemiisepfanne mit Schafkise, [253]

INDEX

Lauwarmer Gemiisesalat mit Roastbeef,
233
Makkaroni mit Zucchini und Kise, 193]
Pochierte Entenbrust,
Romischer Salat mit Gorgonzola, 237
Salat mit gebratenem Tofu, [258]
Spaghetti mit Tomaten- und Zucchini-
Sauce, [206]
Wolfsbarsch auf der Haut gebraten, [50]
Zanderfilets mit Zucchini, [50]
Zucchetti-Poulet, [82]
Zucchini italienische Art, [T43]
Zucchini-Salat, [T60]
Zucchinisuppe mit Tomaten, 289
SCHNITZEL
Zuckerschoten mit Salbei-Schnitzel, [72]
SCHOKOLADE
Zucchini-Schokoladen-Cake,
SCHOLLE
Schollenrdllchen auf Zucchinigemiise,
47
Zucchini-Schollen-Eintopf, 33|
SCHWARZBROT
Schwarzbrot mit Zucchinirdllchen, [§]
SCHWEIN
Gefiillte Zucchini, [T04]
Griechisches Fondue, 257]
Koteletts zu Zucchini-Kartoffeln, [62]
Riickensteaks vom Schwein mit Weich-
kiise in Salzlake, [69]
Schweinefilet auf Gemiisebett, [69]
Schweinefilet im Zucchinibett, [70]
Schweinefilet Romesco,
Sommerwihe mit Curry, [203|
Zucchini-Curry mit Schweinefilet, [72]
SCHWEINEFILET
Schweinefilet auf Gemiisebett, [69]
Schweinefilet Romesco, [71]
Zucchini-Curry mit Schweinefilet, [72]
SEDANI
Sedani mit Safranzucchini, 203
SEETEUFEL
Basmatireis mit Zucchini und gebrate-
nem Seeteufelfilet, [41]



INDEX

Seeteufelpfanne mit Zucchini und To-
maten, 48]
SEEZUNGE
Estragon-Senf-Sauce, 247
SELLERIE
Zucchini-Sellerie-Salat mit Mozzarella,
243
SEPTEMBER
Fischfilet auf Zucchini-Nudeln, 44
Gefiillte Zucchini, [TO3]
Lamm-Zucchini-SpieBe, [62]
Nudelnestchen mit Zucchini & Schin-
ken, [196]
Pochierte Eier auf Zucchini-Pesto, [T1]
Uberbackene Zucchini mit Spinat, [136,
Zucchetti mit Pastafiillung, 213]
Zucchetti Parmigiano, [138]
Zucchettiriider, [139]
Zucchini aus dem Ofen, [T40]
Zucchini italienische Art, [T43]
Zucchini-Hackfleisch-Gratin, [34]
Zucchini-Schnitten, 261]
Zucchinicremesuppe mit Pfifferlingen,
28]
Zucchinisalat mit Niissen, 243
SHRIMP
Shrimps-Gratin mit Champignons, [4§]
SOSSE
Basilikumschaum, 247
Estragon-Senf-Sauce, 247
Gemiisebutter mit Muskat, 247
Zucchini mit Hackfleischsauce, [T43)
Zucchini-Fenchel-SoBe, 214]
Zucchini-Sahne-SoBe, 218
Zucchini-Vinaigrette, 24|
SOUFFLE
Zucchettisouffle, 259]
Zucchini-Soufflé, [13]
SPAETZLE
Spitzle mit
204!
SPAGHETTI
Gemiisebutter mit Muskat,

Puten-Zucchini-Ragout,
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Gemiisesuppe mit Basilikumcreme -
Soupe au Pistou, [269]
Rote Spaghetti mit Zucchini, [202]
Spaghetti mit drei Gemiisen, [204]
Spaghetti mit Ei und Zucchini, 203]
Spaghetti mit Kirschtomaten und Zuc-
chini, 203
Spaghetti mit Scampi und Zucchini, 206
Spaghetti mit Tomaten- und Zucchini-
Sauce, [206]
Spaghetti mit Zucchini,
Spaghetti mit Zucchini, Spargel, Arti-
schocken und Erbsen, 207
Spaghettiauflauf mit Zucchini, - Schin-
ken und Tomaten, 26|
SPANIEN
Uberbackene Zucchini - Calabacines al
horno,
SPARGEL
Gemiisegratin mit Spargel, [T19]
Kise-Gemiise-Lasagne, [I89]
Spaghetti mit Zucchini, Spargel, Arti-
schocken und Erbsen, 207
SPECK
Zucchini im Speckmantel, [T4T]
SPINAT
Ravioli mit Spinat und Zucchini, [200)|
Uberbackene Zucchini mit Spinat, 136!
STAUDENSELLERIE
Gemiiselasagne, [T8§|
STEAK
Riickensteaks vom Schwein mit Weich-
kiise in Salzlake, [69]
STEINPILZ
Tagliatelle mit Steinpilzen und Zucchi-
ni, 209
SUPPE
Curry-Zucchetti-Suppe -
Fenchel-Zucchini-Suppe, 267
Gemiisesuppe mit Basilikumcreme -
Soupe au Pistou, [269]
Gemiisesuppe mit Kise, 270]
Griine Gemiisesuppe,

eisgekiihlt,
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Griine Suppe mit Zuckerschoten, 271]

Kise-Cremesuppe mit Zucchini, 271]

Kalte Sommersuppe, [272]

Kalte Zucchinisuppe, 272} 273]

Mohren-Zucchini-Suppe mit gebrate-
nen Hihnchenstreifen, 273]

PAPPA DI ZUCCHINI - ZUCCHINI-
SUPPE,

Pfifferlingsuppe, 276]

Rohe Zucchini-Suppe, 277

Sommerliche Zucchinisuppe, 277

Zucchini-Basilikum-Creme, 280

Zucchini-Creme-Suppe mit Basilikum,
280

Zucchini-Cremesuppe, 28]]

Zucchini-Kise-Suppe, 282]

Zucchini-Kerbel-Suppe, 282

Zucchini-Knoblauch-Suppe, [283]

Zucchinicremesuppe, [285]

Zucchinicremesuppe mit Pfifferlingen,
285

Zucchinisuppe,

Zucchinisuppe mit Hackbillchen, [287]

Zucchinisuppe mit Oliven-Crostini, 28]

Zucchinisuppe mit Reis, 28|

Zucchinisuppe mit Tomaten, 289

TAGLIATELLE

Tagliatelle mit Steinpilzen und Zucchi-
ni, 209]

Tagliatelle mit Zucchini, [209]

Tagliatelle mit Zucchini und Garnelen,

TAPA

Zucchini-Schafskiise-Rollchen, 283

TARTE

Pikante Tarte mit Zucchini und Toma-

ten, [199]
Tunfischtarte, [T73]

TERRINE

Terrine mit Krabben und Zucchini, 223]

THUNFISCH

Fleischtomaten mit Frischkise-
Thunfischfiillung auf  Zucchi-

INDEX

niragout, [96]

Nudelsalat mit Pesto, 233

Thunfischscheiben al cartoccio, 49|

Tunfischtarte, 73]

Zucchini mit Thunfischfiillung, [5T]

Zucchini-Fisch, 5]

Zucchinilasagne gefiillt mit Thunfisch-
PaprikasoBe, [167]

THYMIAN

Zucchini-Tomaten-Gemiise, [4]

TINTENFISCH
Gemiisegratin mit Tintenfisch, 22]
Toru

Salat mit gebratenem Tofu, [258]

Tofu mit Zucchini, 259

Tofugratin mit Gemiise, 259

TOMATE

Brasse auf Gemiisebett, 4]

Bunte Gemiisequiche, [T84]

Bunter Sommersalat, [229]

Couscous mit Lamm und Gemiise, 53]

Dorade aus dem Ofen, [42]

Eiertomaten mit Sardellen-Tatar {iiber-
backen auf Rahmzucchinis, [94]
Fleischtomaten mit Frischkise-
Thunfischfiillung auf  Zucchi-

niragout, [96]

Gebackener Mozzarella auf gebrate-
nen Zucchinis mit Tomatenkom-
pott und Joghurtrem, [§7] B8]

Gefiillte Tomaten mit Zucchini, [T00]

Gefiillte Zucchini, 253]

Gefiillte Zucchini mit Tomatensauce,
11l

Gemiise mit Muscheln, [TT§]

Gemiisegratin mit Tintenfisch, 22]

Gemiiselasagne, [T88|

Gemiisepickchen, [120]

Gemiisesuppe mit Basilikumcreme -
Soupe au Pistou, 269

Gratinierte Gemiise-Farfalle, [T88]

Kartoffeln mit Pestohaube und Gemiise,
123

Lachsforelle auf Sommergemiise, 46|



INDEX

Lasagne mit Auberginen und Zucchini,

Moussaka, [63)]

Pikante Tarte mit Zucchini und Toma-
ten, [199]

Pizza mit Paprika, Zucchini, Kresse, To-
maten und Bohnen, [199]

Ratatouille, 257]

Reisgratin mit Zucchini, [133|

Rote Spaghetti mit Zucchini, [202]

Seeteufelpfanne mit Zucchini und To-
maten, 48]

Spaghetti mit Kirschtomaten und Zuc-
chini, 203

Spaghetti mit Tomaten- und Zucchini-
Sauce, 206]

SiiBsauer eingelegte Gurken oder griine
Tomaten oder Zucchini, [83]

Tomaten - Zucchini - Salat, 238

Tomaten-Gratin mit Zucchini,

Tomaten-Zucchetti-Gratin, 27]

Tomaten-Zucchini-Auflauf,

Tomaten-Zucchinsalat mit Pfifferlin-
gen, 239

Tomatenfidcher mit Mozzarella und
Zucchini, [133]

Wolfsbarsch auf der Haut gebraten, [50]

Zucchini in roher Tomatensauce, 279

Zucchini mit Hackfleischsauce, [143]

Zucchini mit Tomaten geschmort, [[49]

Zucchini mit Venusmuscheln, [150]

Zucchini-Salat, [T60]

Zucchini-Tomaten, [162]

Zucchini-Tomaten-Gemiise, ]

Zucchini-Tomaten-Gratin, [36]

Zucchini-Tomaten-Quiche, 219} 220]

Zucchiniring mit Tomaten, [T71]

Zucchinisuppe mit Tomaten, 289

TORTE

Zucchini-Torte, [T77]

TORTELLINI

Tortelli mit ZucchinisoRe, 211]
Tortellini mit Zucchini, 212]
Tortellini mit Zucchinisauce, 212]
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Uberbackene Tortellini,

TOSKANA

FIORI DI ZUCCHINI FRITTI - GE-
BACKENE ZUCCHINIBLUTEN,
96|

Frittierte Zucchinibliiten, 07

PAPPA DI ZUCCHINI - ZUCCHINI-
SUPPE, 279

TAGLIATELLE CON ZUCCHINI -
BANDNUDELN MIT ZUCCHI-

NI, 208

TUERKEI

Miicver, [129]

Zucchinikiichlein, [T66]
Zucchinipuffer, [[70]
Zucchinipuffer - Miicver, 26]]

VEGETARISCH

Basilikum-Pasta mit Zucchini, [183]

Bunte Gemiisequiche, [T84]

Bunter Sommersalat, 229

Bunter Wintersalat, 229

Dickmilch-Siilzchen mit Zucchini, [93]

Gefiillte Zucchini, [T03] 233]

Gefiillte Zucchinibliiten, [T14]

Gemiiselasagne, [TI8§]

Gemiisepickchen, [120]

Gemiisepfanne mit Schafkise, [253]

GemiisespieBe auf Dillsauce, [256]

Kartoffelkiichlein mit Zucchini, 257]

Kartoffeln mit Pestohaube und Gemiise,
123]

Lasagne mit Auberginen und Zucchini,
126

Linguine-Salat, 234]

Makkaroni mit Zucchini und Kise, 193]

Neapolitanischer Zucchinikuchen, [[94]

Pfannkuchen mit Zucchini, [130]

Ratatouille, 257

Reisgratin mit Zucchini, [I33|

Romischer Salat mit Gorgonzola,

Salat mit gebratenem Tofu, [258]

Spaghetti mit Tomaten- und Zucchini-

Sauce, [206]
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Tofugratin mit Gemiise, 259
Tomatenficher mit Mozzarella und
Zucchini, [133]
Uberbackene Zucchini mit Spinat, {136
Zucchettisouffle, 259
Zucchini mit Feta und Polenta, 260]
Zucchini-Gratin mit Austernpilzen, [33]
Zucchini-Kartoffel-Puffer, [T54]
Zucchini-Piccata, [13]
Zucchini-Risotto, 227]
Zucchini-Salat, [T60]
Zucchini-Schafskise-Rollchen, 283
Zucchini-Tomaten-Gemiise, ]
Zucchiniauflauf, 37]
Zucchinipastete, [168]
Zucchinipuffer, [[69]
Zucchinipuffer - Miicver, 26]]
Zucchinipuffer mit Paprikasahne, 262]
Zucchinisoufflé, [172]
Zucchinisuppe mit Tomaten, 289
Zucchinitortchen, 73]
VENUSMUSCHEL
Filets vom Petersfisch mit Muscheln
und Zucchinibliiten, 43
Zucchini mit Venusmuscheln, [T50]
VINAIGRETTE
Zucchini-Vinaigrette, 24|
VOLLWERT
Tofu mit Zucchini, 259
Zucchini-Kartoffel-Puffer, [T54]
Zucchiniring mit Tomaten,
VORSPEISE
Caprices des Dieux auf Zucchini-
Streifen, 263
Eingelegte Zucchini, [266]
Erbeer-Zucchini-Carpacchio, [266]
Erdbeer-Zucchini-Carpaccio, 267
Frittierte Zucchini, 268)
Gebackene Zucchini-Kése-Héppchen,
Gebratener Ziegenkédse in Zucchini-
streifen, 268
Gebratenes  Zucchinicarpaccio
Weichkiise und Ciabatta, [269]

mit

INDEX

Gefiillte Zucchinibliiten, [TT7]

MARINIERTE KRAUTER-
ZUCCHINI UND KNUSPRIGE
BRUSCHETTA,

Marinierte Zucchini, 274]

Melonen-Zucchinisalat, 233

Miicver, [129]

Spaghetti mit Zucchini, 207]

Uberbackene Zucchini - Calabacines al
horno, 278

Zucchini a scapece, 27§

Zucchini in roher Tomatensauce,

Zucchini mit Thunfischfiillung, [5T]

Zucchini- und Auberginenfrikadellen,
279

Zucchini-Basilikum-Creme, 280

Zucchini-Happen, 281]

Zucchini-Kerbel-Suppe, 282]

Zucchini-Taler, 284

Zucchiniauflauf (Pizza verde), 284]

Zucchinipuffer mit Raucherlachs, 286]

Zucchiniquiche, 22T]

Zucchinirdllchen mit Schafskise, 286]

VORZUBEREITEN

Dickmilch-Siilzchen mit Zucchini, 93]

Griechisches Fondue, 257]

Nudelsalat mit Pesto, 233

WAEHE

Sommerwihe mit Curry,[203|
WALNUSS

Zucchini-Walnuss-Quiche, [T8T]

Zucchiniauflauf mit WalnuBhaube, 38|
WEIHNACHTEN

Kartoffelkdrbchen mit Zucchinisalat, [2]
WENIG

Griechisches Fondue, 257]
WILD

Kaninchenfrikassee, [61]

Pochierte Entenbrust,
Wok

Zucchini mit Feta und Polenta, [260]
WOLFSBARSCH



INDEX

Barschfilet mit Zucchini-Spaghettini
und Champagnerschaum, 39

Wolfsbarsch auf der Haut gebraten, [50]
WUERZIG

Griechisches Fondue, 251]

Reisgratin mit Zucchini, [133|
WURST

Cervelats deluxe, [53]

Zucchini mit Bratwurstfiillung auf

SpecksoBe, [144]

ZANDER
Zanderfilets mit Zucchini, [50]
ZEIT
Griechisches Fondue, 257]
Lasagne mit Auberginen und Zucchini,
Nudelsalat mit Pesto, 233
Shrimps-Gratin mit Champignons, 48]
ZIEGENKAESE
Polenta mit Ziegenkédse und Zucchini,
200
Zucchinipesto auf Ziegenkise, 24|
ZUCCHINI
Ananas-Zucchini-Kuchen, 73]
Auberginen mit Paprika-Zucchini-
Gemiise, 1]
Bandnudeln mit Zucchini in Safransau-
ce,[183]
Barschfilet mit Zucchini-Spaghettini
und Champagnerschaum, 39
Barschfilet mit Zucchinispaghetti und
Champignonschaum,
Basilikum-Pasta mit Zucchini, [183]
Basilikumschaum, 247
Basmatireis mit Zucchini und gebrate-
nem Seeteufelfilet, 4]
Battle-Spagetti - Kool Savas, 01]
Blauschimmelkdsecreme mit Zucchini,
87
Brasse auf Gemiisebett, 4]
Brot-Zucchini- Auflauf, [T9]
Bunte Gemiisequiche, [I84]
Bunter Sommersalat, [229]
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Bunter Wintersalat, 229

Caprices des Dieux auf Zucchini-
Streifen, 263

Carpaccio von Zucchini mit Wal-
nussdressing und, [92]

Cervelats deluxe, [53]

Champignon-Zucchini-Auflauf, [T9]

Clafoutis mit Zucchini und Feta,[20]

Courgettes aux Crevettes - Zucchini mit
Garnelen,[92]

Couscous mit Lamm und Gemiise, [53]

Crepes mit Zucchini und Mais, [T83]

Crostini mit Zucchini-Piirée, [7]

Curry-Zucchetti-Suppe - eisgekiihlt,
265

Deftiges Hackfleisch-Romadur-Gratin
mit Zucchini, 20]

Dickmilch-Siilzchen mit Zucchini, [93]

Dorade aus dem Ofen, 42]

Dorsch mit Zucchini, 43]

Eiertomaten mit Sardellen-Tatar iiber-
backen auf Rahmzucchinis, [04]

Eingelegte Zucchini, [T5] [266]
Eingelegte Zucchini mit Knoblauch,

2511
Erbeer-Zucchini-Carpacchio, 266]
Erdbeer-Zucchini-Carpaccio, 230} 267
Estragon-Senf-Sauce, 247]
Expresspfanne, [56]
Farfalle mit Zucchini, [I83)]
Feine Zucchini-Schiffchen, [94]
Fenchel-Zucchini-Suppe, 267
Feta-Zucchini-Billchen, 03]
Filet im Zucchettiring, [56]
Filets vom Petersfisch mit Muscheln
und Zucchinibliiten, 43|
FIORI DI ZUCCHINI FRITTI - GE-
BACKENE ZUCCHINIBLUTEN,
Fischfilet auf Zucchini-Nudeln, 44
FischspieBchen mit Zucchini, 3]
Fleischtomaten mit Frischkise-
Thunfischfiillung auf  Zucchi-

niragout, [96]
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Frittierte Zucchini, 268

Frittierte Zucchinibliiten, [97]

Fusilli mit Paprika, Auberginen und
Zucchini, [186]

Fusilli, Ricotta und Zucchini, [T86]

Garganelli mit griilnen Bohnen und Zuc-
chini,

Gebackene Auberginen, [97]

Gebackene Zucchini-Kése-Héppchen,

Gebackene Zucchinischeiben, 98]

Gebackener Mozzarella auf gebrate-
nen Zucchinis mit Tomatenkom-
pott und Joghurtrem, 87 [88]

Gebratene Zucchini, 99

Gebratener Ziegenkdse in Zucchini-
streifen, 268]

Gebratenes  Zucchinicarpaccio  mit
Weichkise und Ciabatta, [269]

Gedorrte Zucchini, [13]

Gefiillte Kalbsbrust, [57]

Gefiillte Kartoffeln auf gebratenen Zuc-
chini, [T00]

Gefiillte Tomaten mit Zucchini, [T00]

Gefiillte Zucchini, [TOTHI06] 255]

Gefiillte Zucchini in ZitronensoBe, [T06]

Gefiillte Zucchini italienische Art,[107]

Gefiillte Zucchini mit Couscous, [107]

Gefiillte Zucchini mit Friihlingszwie-
beln, [TO]

Gefiillte Zucchini mit Kise, [T08]

Gefiillte Zucchini mit Krabben, [T09]

Gefiillte Zucchini mit Kriutertopfen
und Zartweizen, [109]

Gefiillte  Zucchini  mit
Basilikum-Sauce, [T10]

Gefiillte Zucchini mit Tomatensauce,
(1Tl

Gefiillte Zucchini vom Blech, [T12]

Gefiillte Zucchini-Bliiten, [T12]

Gefiillte Zucchini-Rollchen, [T13]

Gefiillte Zucchinibliiten, [89]

Gefiilltes Zucchinischnitzel mit Kartof-
felsalat und Quark-Joghurtcreme,

Tomaten-

INDEX

18]

Gegrillte Putenbrustzucchiniroulade, [73]

Gegrillte Zucchini, [T]

Gegrillter Lachs mit Krauterzucchini,
45

Gemiise auf asiatische Art, [I]

Gemiise mit Muscheln, [TT§]

Gemiise-Eintopf mit Zucchini, [21]

Gemiise-Gratin, 22]

Gemiise-Tatar,[T19]

Gemiisebutter mit Muskat,

Gemiisegratin mit Spargel,[TT9]

Gemiisegratin mit Tintenfisch, 22]

Gemiiselasagne, [T8]

Gemiisepickchen, [120]

Gemiisepfanne mit Schafkise, 253]

GemiisespieBe auf Dillsauce, 256

Gemiisesuppe mit Basilikumcreme -
Soupe au Pistou, 269

Gemiisesuppe mit Kise,

Gipfel mit Poulet und Zucchini, [7]

Gratinierte Gemiise-Farfalle, [T88]

Gratinierte Makkaroni mit Erbsen und
Zucchini, 23]

Gratinierte Zucchini *Caprese’, [[20]

Green Loving, [I21]

Griechischer Zucchini-Salat, 230]

Griechisches Fondue, 257]

Griine Gemiisesuppe,

Griine Suppe mit Zuckerschoten, 271]

Hack-Zucchini-Réllchen auf Ingwernu-
deln mit Sesambutter, 58|

Héhnchen mit Zucchini,

Héhnchen-Cordon bleu mit Zucchini-
puffern, [76]

Héhnchenbrust im Zucchinimantel auf
marinierten Pilzen, [76]

Hihnchenfilet mit Zucchini, [77]

Hiithnchenroulade auf Gemiise-
Bandnudeln, [77]

Huhn mit Ratatouille, [7§]

Indischer Zucchini-Reis-Salat, 231]

Italienische Moussaka, [122]

Julienne-Nudeln, 2]



INDEX

Kise-Cremesuppe mit Zucchini,

Kise-Gemiise-Lasagne, [189)]

Kalbs-Kidse-Rouladen mit Zucchini-
Kartoffel-Gratin, 59|

Kalbskotelett mit Rucolatomaten und
Zucchini-Kartoffelpuffer, [60]

Kalbsmedaillons auf Sahne-Zucchini,
60)

Kalte Sommersuppe, [272

Kalte Zucchinisuppe,

Kaninchenfrikassee,

Kartoffel-Omeletts mit Kabanossi - -
Wurst und Zucchini, [TT]

Kartoffel-Spiefie mit Garnelen, [122]

Kartoffel-Zucchini-Auflauf, [123]

Kartoffel-Zucchini-Kuchen, [T90]

Kartoftel-Zucchini-Reibekiichle
mit Riucherlachs und Kréuter-
schmand, [123]

Kartoffel-Zucchini-Topf mit Oliven,
124

Kartoffelkérbchen mit Zucchinisalat,

Kartoffelkiichlein mit Zucchini,

Kartoffeln mit Pestohaube und Gemiise,
[12)5]

Kartoffelsalat mit Zucchini, 231]

Kleine Putenschnitzel mit Koriander-
Aprikosen und Zucchininudeln,

Knusprige Zucchini-Taler,

Kohlrabi-Zucchini-Rohkost mit Melo-
ne,

Koteletts zu Zucchini-Kartoffeln, [62]

Kiirbis oder Zucchini nach Onkel Ar-
thurs Rezept, [15]

Kiirbissalat,[232]

Lachsfilet mit Gemiise, 46|

Lachsforelle auf Sommergemiise, 46|

Lamm-Zucchini-SpieBe, [62]

Lammfilet mit Mandeln, [63]

Lammfleisch mit Zucchinigemiise, [64]

Lammfrommer Salat, 233

Lammrack mit Zucchetti-Kriuter-
Kruste, [64]

Lasagne mit Auberginen und Zucchini,

319

126

Lasagne mit Garnelen und Zucchini,
(190

Lasagne mit Zucchini und Bliiten, @

Lasagne von Zucchini und Lachsschin-
ken mit Spdnen von Triiffelchampi-
gnons, {192

Lauwarmer Gemiisesalat mit Roastbeef,

Lauwarmer Zucchetti-Salat, 234

Lauwarmes-Zucchini-Gemiise, [127]

Linguine mit Scampi, Zucchini und Au-
sternpilzen, [[92]

Linguine-Salat, 234]

Mais-Zucchini-Puffer,

Makkaroni mit Zucchini und Kise, [193]

Makkaroni-Pastete mit Erbsen und Zuc-
chini,

MARINIERTE KRAUTER-
ZUCCHINI UND KNUSPRIGE
BRUSCHETTA,

Marinierte Zucchini, [274

Marinierte Zucchini und Austernpilze,

Mariniertes Gemiise, [128]

Melonen-Zucchinisalat, 233

Mohren, Broccoli und Zucchini in
Schinken-Sahne-Sofe, [128]

Mohren-Zucchini-Kiichlein mit Balsa-
mico und gerosteten Kirschtoma-
ten, |129

Mohren-Zucchini-Nudeln, [193|

Mohren-Zucchini-Nudeln mit Nuss-
KisesoBe, [194]

Mohren-Zucchini-Suppe mit gebrate-
nen Hihnchenstreifen,

Moussaka, [63]

Miicver, [129]

Neapolitanischer Zucchinikuchen, [194]

Nudel-Zucchini-Salat, 233

Nudeln mit Safran und Zucchini, 193]

Nudeln mit Zucchini,

Nudelnestchen mit Zucchini & Schin-

ken,
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Nudelsalat mit Pesto, 233]

PAPPA DI ZUCCHINI - ZUCCHINI-
SUPPE, [276|

Pappardelle mit Zucchini in Pesto-
Sahnesauce und Cocktailtomaten,
196)

Paprika-Zucchini-Salat,

Pasta, Zucchetti, Mozzarella,

Penne mit Muscheln. Garnelen und
Zucchini, [197]

Penne mit Zucchini und Mascarpone,
1198

Penne mit Zucchini, Scamorza und Sa-

fran, [198]
Pfannkuchen mit Zucchini, [130]

Pfifferlingsuppe, 276]

Pikante Tarte mit Zucchini und Toma-
ten, 199

Pipe al forno mit Kiirbis und Zucchini,
24

Pizza mit Paprika, Zucchini, Kresse, To-
maten und Bohnen, [199

Pochierte Eier auf Zucchini-Pesto, [T 1]

Pochierte Eier auf Zucchinisalat mit Jo-
ghurtremoulade, [12]

Pochierte Entenbrust,

Polenta mit Ziegenkédse und Zucchini,
200

Polenta-Zucchini-Gratin,

Polpette di Zucchine - Zucchinifrikadel-
len, 131

Putenbrust mit Zucchinisauce, [131]

Putenbuletten mit Zucchininudeln,

Putenwiirfel mit Zucchini und Kirschto-

maten, [§1]
Ridliauflauf, 26]

Ratatouille, 2} [132]

Ravioli mit Spinat und Zucchini, 200]

Ravioli mit Zucchinifiillung, 207]

Reisgratin mit Zucchini, [[33|

Rinderfiletspitzen mit Zucchini im Bier-
teig, [63]

Rindergeschnetzeltes mit Zucchini-
Lauchgemiise und Kartoffelpiiree,

INDEX

66|

Rindersaftschinken =~ mit  Zucchini-
Plitzchen und Sauerrahm,

Rindsfilet im Zucchinikleid,

Roastbeef mit Speck-Tomatensauce und
Zucchiniplitzchen, [6§]

Romischer Salat mit Gorgonzola, 237

Rosti mit  Paprika-Zucchini-Gemiise,

Rohe Zucchini-Suppe,

Roher Zucchini-Salat,

Rote Spaghetti mit Zucchini, 202

Rouladen mit Zucchini, [§T]

Riickensteaks vom Schwein mit Weich-
kise in Salzlake, [69]

Salat mit gebratenem Tofu, 25§

Salat mit Zucchini, 23§]

Schollenrdllchen auf Zucchinigemiise,
47

Schwarzbrot mit Zucchinirdllchen,

Schweinefilet auf Gemiisebett, [69]

Schweinefilet im Zucchinibett,

Schweinefilet Romesco,

Sedani mit Safranzucchini, 203

Seeteufelpfanne mit Zucchini und To-
maten, 48]

Shrimps-Gratin mit Champignons, 48]

Sommerliche Zucchinisuppe,

Sommerwihe mit Curry, 203

Spédtzle mit Puten-Zucchini-Ragout,

Spaghetti mit drei Gemiisen, [204]

Spaghetti mit Ei und Zucchini,

Spaghetti mit Kirschtomaten und Zuc-
chini, 203

Spaghetti mit Scampi und Zucchini, [206]

Spaghetti mit Tomaten- und Zucchini-
Sauce, [206]

Spaghetti mit Zucchini,

Spaghetti mit Zucchini, Spargel, Arti-
schocken und Erbsen,

Spaghettiauflauf mit Zucchini, - Schin-
ken und Tomaten, [26]

SiiBsauer eingelegte Gurken oder griine



INDEX

Tomaten oder Zucchini, [§3]
SiiBsaurer Gemiisetopf, [134]
TAGLIATELLE CON ZUCCHINI -

BANDNUDELN MIT ZUCCHI-

NI, 208
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