Unsew Rezept

DER WOCHE

ZUCCHINI-SCARPACCIA

AUS ITALIEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG
ca. 400 g Zucchini Die Zucchini und die Zwiebel in dUnne Scheiben
schneiden, in eine Schussel geben und kraftig salzen.
1 Zwiebel Die abgedeckte Schussel dann fur zwei Stunden

in den Kuhlschrank stellen.
etwas grobes Meersalz
Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

200 g Mehl Zu dem Gemuse mit dem ausgetretenen
Gemusewasser in der Schussel nach und nach das
Olivendl Mehl geben und vermengen, bis ein Teig entsteht.

Ein wenig Olivendl und den Rosmarin hinzugeben.
1 TL getrockneter Rosmarin
Ein Backblech einfetten und den Teig in einer
etwas Pfeffer runden Form hineingeben. Mit etwas Olivendl
betraufeln und fur 35 Minuten im Ofen backen.

Aus dem Ofen nehmen, auf Teller verteilen,
servieren und genief3en.

Fertig!
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	Rezeptname: Z U C C H I N I - S C A R P A C C I A
	Zutaten:     ca. 400 g Zucchini

    1 Zwiebel

    etwas grobes Meersalz

    200 g Mehl

    Olivenöl

    1 TL getrockneter Rosmarin

    etwas Pfeffer
	Zubereitung: Die Zucchini und die Zwiebel in dünne Scheiben schneiden, in eine Schüssel geben und kräftig salzen. Die abgedeckte Schüssel dann für zwei Stunden
in den Kühlschrank stellen.

Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 
Zu dem Gemüse mit dem ausgetretenen Gemüsewasser in der Schüssel nach und nach das Mehl geben und vermengen, bis ein Teig entsteht.
Ein wenig Olivenöl und den Rosmarin hinzugeben.

Ein Backblech einfetten und den Teig in einer runden Form hineingeben. Mit etwas Olivenöl beträufeln und für 35 Minuten im Ofen backen.

Aus dem Ofen nehmen, auf Teller verteilen,
servieren und genießen.

Fertig!
	Rezeptunterzeile: A U S   I T A L I E N


