Gegrillter Zucchinisalat mit
Schafskase

Foto Gisela Martin

Rezept von Buch “KitchenAid — Das Kochbuch” und von Gisela
Martin leicht abgewandelt

Zutaten:

4 kleine Zucchini

1 milde rote Chillischote

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl zum Bepinseln (Ich hatte Rosmarinol, passte gut)
4 EL Olivenol

Saft von 1/2 Zitrone

Etwas Minze

100 gr. Schafskase

Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Zucchini, Chilischote, Knoblauchzehen im Multi mit feiner
Schneidscheibe (Nr. 4) zu Scheiben schneiden.

Zucchini/Knoblauch/Chilli (ggf. 1in zwei Chargen) 1in
Universalpfanne schichten (ich hatte Dauerbackfolie
untergelegt), mit 01 bepinseln und auf oberster Stufe im
Backofen/275 Grad/Grillstufe backen, bis die Zucchini
goldbraun und weich sind (ca. 12 Minuten).
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Mit Gewlurzmuhle Zitrone, Minze, Salz, Pfeffer, 4 -EL Olivenol
mischen (ggf. auch die gegrillten Knoblauchzehsticke mit in
Gewlrzmuhle geben, gibt gutes Aroma).

Vinaigrette Uber die Zucchini gielen und etwas durchziehen
lassen.

Schafskase daruber krumeln und servieren.

So lecker und durch die Zitrone wunderbar frisch.



