ZUTATEN (FUR VIER PERSONEN)

NATORPARK N at u rp d I'k

H!%(l)% Sudschwarzwald

Naturpark kocht!

ZUCCHINI-POPS
MIT BLITZSALSA
UND ROSMARIN-
KNOBLAUCHOL

Blitz-Salsa:
7 hiNi-P ® 150 g eingekochte Tomaten
uccnini-rops
P ® 50 g Frihlingslauch
® 16 Zucchini-Scheiben ®  Eine Knoblauchzehe
° ) T
Acht Ziegenkase-Wrfel ®  Zwei Essloffel Rosmarin-Knoblauchél
®  Acht kleine Rosmarinzweige ®  Ein Essloffel Essig
° .
Zwei Knoblauchzehen ®  Steinsalz und Pfeffer zum Wirzen
®  Zwei Essloffel Rosmarin-Knoblauchdl
®  Steinsalz und Pfeffer zum Wiirzen Rosmarin-Knoblauchél:
®  Acht HolzspieB
¢ zspiene Eine saubere Flasche mit Verschluss

ZUBEREITUNG

Einen groRen Stangel Rosmarin

Eine Knoblauchzehe

Raps- oder Sonnenblumendl

1.
2.

Fiir das Rosmarin-Knoblauchol:

Die Flasche mit heilem Wasser und Spulmittel sdubern. Am besten eignet sich eine Speisedl-Flasche.
Den Rosmarin grundlich waschen, anknacksen und am Stick in die Flasche geben. Den Knoblauch schalen, vierteln und
ebenfalls in die Flasche geben.

Mit ausreichend Ol auffiillen und drei bis vier Tage ziehen lassen.

Fir die Zucchini-Pops und die Blitz-Salsa:

Die Zucchini vorsichtig in 16 diinne Scheiben hobeln, den Ziegenkase in acht walnussgroe Wirfel schneiden.

Die Zucchinischeiben mit einem guten Schluck des selbstgemachten Rosmarin-Knoblauch-Ols, Steinsalz und Pfeffer marinieren
und fiir eine halbe Stunde ziehen lassen.

Je zwei Zucchini-Scheiben Uber Kreuz legen und einen Ziegenkase-Wiirfel im Zentrum platzieren. Mit den kleinen
Rosmarinzweigen garnieren.

Die Zucchini-Scheiben der Reihe nach einschlagen und mit dem Holzspiel3 fixieren.

Den Zucchini-Pop langsam von allen Seiten braten oder grillen, bis die Zucchini etwas gebraunt und der Kase warm ist.

Fir die Salsa: Den Knoblauch fein hacken und zu den Tomaten geben. Die restlichen Zutaten hinzuftigen, verriihren und nach

Belieben abschmecken.

Weitere Informationen zum regionalen Einkauf. www.naturpark-essenundtrinken.de




