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Zucchini — Rollchen — gebacken

Zutaten:

Fur 4 Portionen:

1-2 kleinere Zucchini, 100 g Krauterfrischkase, 100 g Schinken, 100 g Bauchspeck,
100 g Kase, Krautersalz

Zum Panieren: Mehl, Ei, Semmelbrosel mit gehackten Kirbiskernen mischen,
etwas Krautersalz, Ol oder Butterschmalz zum Backen

Zubereitung:

Zucchini der Lange nach in ca. 2-3 mm dicke Scheiben schneiden.

Bauchspeck auflegen, mit Zucchini-Scheiben belegen und etwas Krautersalz darauf streuen.
Mit etwas Frischkase bestreichen. Darauf ein Blatt Schinken und ein Blatt Kase legen.
Vorsichtig aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren.

AnschlieRend in Mehl, versprudelten Ei und Semmelbrosel/Kiirbiskernmischung panieren
und in Ol oder Butterschmalz langsam herausbacken.

Mit einem Krauterdipp servieren.

Fiir den Krauterdipp:

250 g Sauerrahm mit Krautersalz und Pfeffer wiirzen und verschiedene Krauter
(Schnittlauch, Petersilie, Basilikum,...) untermischen.
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