Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept Fiir 8 Personen als Apéro Rezept von Marion Michels und Marvin Lange

Zucchini-Eier-Kuchen
mit Tomatendipp

ZUTATEN
Zucchini-Eier-Kuchen
2 Zucchini, kiichenfertig, in langliche
Streifen gehobelt
1 Knoblauchzehe, geschalt, fein gehackt
1 Chili, rot, entkernt, fein gehackt

6 Eier

100g Mehl
1Pck. Backpulver

Salz
Bratbutter
Tomatendip

4  Fleischtomaten, gross, geschalt,
entkernt, das Fleisch fein gewurfelt
150 g Tomaten, passiert, im Glas
1 Knoblauchzehe, geschilt, gehackt
1 Schalotte, geschélt, gehackt
Butter zum Anbraten
30 g ltalienische Petersilie, gehackt
1El Balsamessig, weiss
1Prise Zucker
Salz
Piment d’Espelette
Einige Krauterzweige

ZUBEREITUNG

Zucchini-Eier-Kuchen

Den Knoblauch und die Chili in wenig Bratbutter karamellisieren und
beiseite stellen. Die Eier mit dem Mehl und dem Backpulver verquirlen
und salzen. In einer grossen beschichteten Pfanne reichlich Bratbutter
schmelzen. Die Eimasse in die Bratbutter geben und bei kleiner Hitze
etwa 8 Minuten stocken lassen. Die Zucchini auf der Oberfléche ver-
teilen, mit einem Deckel abdecken und ca. 8 Minuten bei kleiner Hitze
weiter stocken lassen. Den Knoblauch und die Chili auf dem Eierku-
chen verteilen. Mithilfe eines grossen Tellers wenden und ca. 10 Minu-
ten bei kleiner Hitze nachgaren. Auf ein Brett stiirzen und in mundge-
rechte Stlcke schneiden.

Tomatendip

Die Knoblauchzehe und die Schalotte in der Butter anziehen. Auskih-
len lassen und mit den restlichen Zutaten vermischen und wirzig ab-
schmecken. Separat servieren.
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