Zucchinipuffer

Rezept und Foto von Mareike Blunt

Zutaten:

500g Zucchini

2 TL Salz

3 Fruhlingszwiebeln
1/2 Bund Petersilie
3 Zweige Dill

509 geriebener Parmesan
2 Eier

50g Mehl

Salz und Pfeffer

0l

Zubereitung:

Zucchini mit der kleinsten Reibe im Multi klein reiben. In
einer Schussel mit 2 TL Salz bestreuen, kurz durchmischen.
Etwa eine viertel Stunde stehen lassen.

Inzwischen die Fruhlingszwiebeln putzen und in feine Ringe
schneiden. Krauter fein hacken.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=794
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/zucchiinipuff.jpg

Die Zucchini in ein Sieb geben und den Saft ausdricken. Wieder
zuriuck in die Schussel.

Frahlingszwiebeln, Krauter, Kase, Eier und Mehl dazu und gut
verruhren. (da ich die dreifache Menge gemacht habe, hab ich
das mit den Handen gemacht, sonst mit dem K-Haken). Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Ol in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und pro Puffer
1 EL voll in die Pfanne geben und platt drucken. Goldgelb
ausbacken lassen.

Dazu passt ein Krauterjoghurt.


https://www.facebook.com/notes/backen-und-kochen-mit-kenwood/zucchinipuffer/474372962722882#

