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Zucchini mariniert

machen siichtig, auch fiir Nicht - Zucchini - Fans!

Zucchini waschen, in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und

in ein Sieb fiillen. Kraftig mit Salz und Knoblauchpulver Zutaten fiir 2 Portionen:

bestreuen, gut vermischen und ca. 1/2 Std. ziehen und

entwassern lassen. Danach das liberschiissige Gewlrz 1 kg Zucchini, kleine
abspulen"undldle Zuccrjln|slche|ben .trocken Fupfen. Dalnn Knoblauch, geschalt und
das Gemise in Sesamal (nicht zu viel und nicht zu heiR) 2Zeheln . diinnen Scheiben
portionsweise schdn braun braten und auf Kiichenkrepp

abtropfen lassen. 1 Zweigle Rosmarin

1 Zweial Thymian, ersatzweise
Das Wasser in das Bratfett gieBen, mit Briihe, Knoblauch, WeIgIe s etrocknet

Zitrone und Krautern erhitzen, nicht kochen. Nach 2 min
beiseite stellen und 10 min ziehen lassen. Dann mit dem
Olivendl, Aceto, Salz, Pfeffer und Zucker nach Geschmack 1 TL Rinderbrilhe, gekérnt
wurzen. Nicht zuviel Zucker, lieber nochmal etwas
nachgeben. Das Gemiise nun darin marinieren.

2 Spritzer Zitronensaft

2 EL Olivendl, mild

1 EL Aceto balsamico, weil}
Kann kalt, aber auch sehr gut wieder leicht angewarmt

. 200 ml Wasser
serviert werden.

Salz und Pfeffer

Tipp:
Die Bratzeit dauert naturlich etwas, aber mit zwei Pfannen Knoblauchpulver
geht es relativ schnell. Dann einfach das restliche Ol nach Zucker

dem Braten zusammenschitten. .
Sesamol, oder anderes

. . . . Ol zum Braten
Anmerkung der Redaktion: Inzwischen lasst Grillisel das

erwahnte Knoblauchpulver (naturlich nicht den in Scheiben Verfasser: Grilllisel
geschnittenen Knoblauch) weg. Die Zucchini werden auch
S0 ganz ausgezeichnet schmecken.

Arbeitszeit: ca. 30 Min.
Ruhezeit: ca. 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal

Kalorien p. P.: keine Angabe
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