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Geftillte Zuechini mit Tsatziki und Salat

Fiir ca. 4 Portionen mediterrane Gemiisepfanne:

Salat:

10 g Petersilie, frisch oder gefroren

4 Zucchini

120 g Cocktailtomaten

60 g geriebener Kise

20 g Tomatenmark

360 g Kichererbsen aus der Dose oder Glas, abgiefen
2 Essloffel Olivenol

2 Teeloffel Knoblauchpulver

2 Teeloffel Paprikapulver

Salz Pfeffer

Feldsalat waschen

4 Radieschen waschen und in Scheiben schneiden
2 Spitzpaprika in kleine Wiirfel schneiden

1 kleine Zwiebel in feine Wiirfel schneiden

ca. 10 Cocktailtomaten halbieren

Fiirs Salatdressing

12 Essloffel Olivenol

6 Essloffel Balsamicoessig

2 Teeloffel Senf

Salz und Pfeffer

Diese Zutaten in ein verschlieBbares Gefa3 geben (Marmeladeglas) und gut schiitteln

Tsatziki:

1 Salatgurke fein hobeln oder feine diinne Stifte schneiden
250 g Quark

250 g Joghurt

2-3 Knoblauchzehen pressen

1/2 Esslotfel Olivenol

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Kichererbsen, Knoblauch-
und Paprikapulver, Tomatenmark, Salz und Pfeffer vermengen und grab mit einer
Gabel zerdriicken. Petersilie fein hacken und zu der Masse geben. Cocktailtomaten
halbieren. Zucchini langs halbieren, aushohlen, auf ein Backblech legen und mit der
Kichererbsenmasse fiillen. Die Tomaten darauf verteilen und mit Kise bestreuen. Im
Backofen ca. 20 Minuten backen.

Guten Appetit ©



