Marinierte Zucchini mit Tomaten-Oliven-Nage

Fiir zwei Personen
Fiir die Zucchini:

1 griine Zucchini 1 gelbe Zucchini 100 ml Gemiisefond
50 ml weifler Balsamicoessig Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die gegrillte Zucchini:

1 griine Zucchini Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Nage:

1 Tomate 1-2 EL. Kalamata-Oliven 1 TL Kapern

1 Schalotte 1 Zitrone, Schale 100 ml Gemiisefond

50 ml weifler Balsamicoessig ~ Olivendl
Fiir die Pinienkerne:

3-4 EL Pinienkerne

Fiir die Garnitur:

1 essbare, lila Bliite

Fiir die Zucchini:

Die Zucchini waschen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Mit Salz und Pfeffer
wilrzen.

Gemiisefond und Balsamicoessig verriihren, dabei langsam das Olivendl bis zur Emulsion
einarbeiten. Vinaigrette {iber die Zucchini geben, alles gut vermengen und ziehen lassen.
Gelbe und griine Zucchinischeiben stapeln. Die Zucchinistapeln am unteren Rand ab-
schneiden beziehungsweise begradigen. Anschliefend griine und gelbe Zucchinischeiben
abwechselnd in einen Servierring mit 5 bis 6 Zentimeter Durchmesser schichten. Dabei
von auflen nach innen arbeiten, sodass auf diese Weise eine Rose entsteht.

Fiir die gegrillte Zucchini:

Zucchini waschen, vierteln und vom Kerngehéuse befreien.

Zucchinistiicke der Lénge nach facherartig einschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dann in einer heiflen Grillpfanne mit etwas Olivendl scharf anbraten. Zucchini wahrend
des Bratens mit einem Topf beschweren.

Fir die Nage:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In etwas Olivendl farblos anschwitzen. Mit Weif3-
weinessig abloschen und einkochen lassen. Dann Gemiisefond angieflen und ebenfalls ein-
kochen lassen.

Zitrone heify abspiilen und die Schale herunterschneiden. Den weiflen Teil der Schale weg-
schneiden und entsorgen. Die restliche Schale in sehr feine Julienne schneiden.

Tomate enthduten, vom Kerngehduse befreien und fein wiirfeln. Oliven fein schneiden.
Kapern hacken. Tomaten, Oliven und Kapern in den Topf zur Nage geben und vorsichtig
verriihren. Zitronenzesten zugeben. Dann das Olivendl bis zur Emulsion einarbeiten.
Fiir die Pinienkerne:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett gleichméfig goldbraun rosten.

Fir die Garnitur:

Bliitenblétter abzupfen und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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