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Rezept für 4 Personen 

Gefüllte Zucchiniblüten und 
konfierte Minikarotten mit  
Zitronenschaum

WERKZEUGE
 1  Backblech
 1  Backpapier

ZUTATEN
 Zitronenschaum 
 150 g  Butter
 3 dl  Rahm
 1  Bio-Zitrone, Saft und Abrieb
 1  Schuss Noilly Prat
   Piment d’Espelette
   Fleur de Sel

Gefüllte Zucchiniblüten
 4  Zucchiniblüten mit Fruchtansatz
 200 g  *Gemüse, gemischt, gut blanchiert, 
  in Eiswasser abgeschreckt, sehr fein gehackt, z. B. 
  Karotten, Kohlrabi, Sellerie, Blumenkohl, Broccoli
 1  *Ei
  *Salz
  *Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Bratbutter

Konfierte Minikarotten
 600 g  Minikarotten, mit kleinem Stielansatz, gemischt 
  (rot, gelb, lila), mit einem Tuch abgerieben
  Olivenöl zum Beträufeln
  Salz
  Piment d’Espelette

ANRICHTEN 
Zitronenschaum
Alle Zutaten auf kleiner Hitze ca. 20 Minuten köcheln, dabei die Flüs-
sigkeit um ein Drittel reduzieren. Vor dem Servieren mit dem Stabmixer 
schaumig schlagen.

Gefüllte Zucchiniblüten
Die *Zutaten zu einer homogenen Masse mischen. Die Blütenblätter 
der Zucchiniblüte sehr vorsichtig öffnen, damit sie nicht zerreissen. Mit 
einem spitzen Messer den Blütenstand ausschneiden und mithilfe ei-
nes Teelöffels die Gemüsemasse einfüllen. Die Blütenblätter nach 
oben verschliessen und die Spitzen zu einer Spirale drehen. Bratbutter 
erhitzen und die Zucchiniblüten von allen Seiten bei kleiner Hitze an-
braten. Vor dem Servieren die Zucchinistiele mit einem scharfen Mes-
ser halbieren. 

Rezept von Marion Michels, Eric Ribke

Konfierte Minikarotten
Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Die Minikarotten nebenei-
nander auf dem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. Mit 
Olivenöl beträufeln. Je nach Grösse ca. 15 bis 20 Minuten konfieren. 
Kurz vor dem Servieren mit Salz und Piment d’Espelette würzen. Noch 
einmal mit Olivenöl beträufeln.

ANRICHTEN
Die Minikarotten, die gefüllten Zucchiniblüten und den Zitronen-
schaum separat anrichten. 


