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Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G


	Rezeptname: Z U C C H I N I P U F F E R
	Zutaten: 400 g Zucchini

200 g Karotten

2 Eier

80 g Mehl (oder Dinkelmehl)

50 g geriebener Käse (optional)

1 kleine Zwiebel, fein gewürfelt

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 EL gehackte Petersilie oder Schnittlauch

Salz und Pfeffer

Für den Kräuterjoghurt:
200 g Joghurt
1 EL Zitronensaft
1 EL gehackte Kräuter (Dill oder Petersilie)
	Zubereitung: Die Zucchini und Karotten grob raspeln, mit 
1 TL Salz vermengen und 10 Minuten ziehen lassen. Anschließend die Mischung gut ausdrücken und
in eine Schüssel geben.

Eier, Mehl, Zwiebel, Knoblauch, Käse und Kräuter hinzufügen, alles vermengen und mit Pfeffer abschmecken.

Etwas Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Jeweils 1 – 2 Esslöffel der Masse in die Pfanne
geben, leicht flach drücken und von jeder Seite
3 – 4 Minuten goldbraun ausbacken.

Für den Dip Joghurt, Zitronensaft, Kräuter, Salz
und Pfeffer verrühren. Die Zucchinipuffer mit dem Kräuterjoghurt servieren.

Tipp: Mit etwas Feta im Teig oder einem frischen Gurkensalat schmecken die Puffer besonders lecker.

Fertig!
	Rezeptunterzeile: K N U S P R I G   U N D   L E C K E R


