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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

250 g Ziegenk�se Scheiben

2 Stk. Zucchiniblüten

1 Ei

100 ml Weißwein

150 g Mehl

300 g Kirschtom�ten

1 Prise  Thymi�n gerebelt

1 Prise  Oreg�no gerebelt

1 Prise  Rosm�rin geschnitten

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

0.5 TL  Zitronensch�len

geschnitten

Olivenöl

Gegrillter Ziegenk�se im
Tom�tenbett mit frittierten
Zucchiniblüten

40—60 Min

Zubereitung

1 Den B�ckofen vorheizen �uf 180 °C Gr�d. Die Tom�ten h�lbieren, mit der

Schnittfl�che n�ch oben �uf ein B�ckblech mit B�ckp�pier setzen, s�lzen,

mit Olivenöl betr�ufeln und im B�ckrohr c�. 60 Min. trocknen l�ssen.

2 Für die Zucchiniblüten d�s Ei trennen. Eigelb mit Mehl, Wein und

Zitronensch�len gl�tt rühren. Eiweiß �ufschl�gen und d�runterheben.

Zucchiniblüten durch den B�ckteig ziehen und in einer tiefen Pf�nne mit

reichlich Öl frittieren.

3 Den Ziegenk�se in Scheiben schneiden und mit Thymi�n, Rosm�rin,

Oreg�no, S�lz und Pfe�er würzen. In einer Pf�nne mit etw�s Olivenöl

beidseitig �nbr�ten.

4 Die Tom�ten �uf einem Teller �usbreiten, Ziegenk�se d�r�uf pl�tzieren und

mit der Zucchiniblüte g�rnieren.


