Gebratene und rohe Zucchini mit Lachsforelle

Fiir 4 Personen
4 griine Zucchini, mittelgro 2 gelbe Zucchini, mittelgro 1 Bund Basilikum

1 Bund Dill 600 g Lachsforellenfilet Salz

Anis, gemahlen 3 Bio-Limetten 3 Korianderkérner
Zucker 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
4 Zweige Thymian 6 EL Olivenol 4 Zucchinibliiten
1/2 Bund Schnittlauch 40 g Parmesan

Griine und gelbe Zucchini putzen waschen und abtrocknen.

Die Hilfte der griinen Zucchini, der Lénge nach mit einem Gemiisehobel in diinne Streifen
schneiden.

Basilikum und Dill abbrausen, trocken schiitteln und Basilikumblatter und Dillspitzen abzupfen.
Fischfilet abwaschen, trocken tupfen und eventuell noch vorhandene Gréten entfernen.

Dann das schone Mittelstiick des Filets herausschneiden und beiseitelegen. Die Abschnitte in
fingerdicke ca. 2 cm lange Streifen schneiden.

Die Fischstreifen mit Salz und Anis wiirzen und in die Zucchinistreifen einwickeln, dabei je 1
Blatt Basilikum und Dill mit einwickeln.

Limetten heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Korianderkoérner im Morser zerstofen.

Das Mittelstiick von der Lachsforelle in sehr diinne Scheiben schneiden und mit etwa der Halfte
vom Limettensaft und -abrieb sowie etwas Salz, Zucker und gemorserten Korianderkoérnern ma-
rinieren.

Die restlichen Zucchini in hiibsche Stiicke schneiden, zum Beispiel in Blattform. Die dabei an-
fallenden Reste fein hacken.

Die rote Zwiebel schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Knoblauchzehen andriicken.
Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer tiefen Pfanne 1/3 vom Olivendl erhitzen und die Zucchinistiicke darin anbraten.

Fine angedriickte Knoblauchzehe, die Hélfte der Thymianzweige zugeben und mit Salz und Zu-
cker wiirzen. Nach ca. 2 Minuten die Zwiebelringe zugeben und mit den Zucchini weich diinsten.
Gebratene Zucchini mit restlichem Limettenabrieb und -saft abschmecken.

Die Zucchinibliiten abbrausen, abtropfen lassen und vorsichtig den Stempel aus der Bliite bre-
chen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Restliches Basilikum und Dill
ebenfalls fein schneiden.

Parmesan fein reiben.

Gehackte Zucchini mit Schnittlauch, Basilikum, Dill, Parmesan und 1/3 vom Olivendl vermi-
schen, mit Salz abschmecken und vorsichtig die Zucchinibliiten damit fiillen.

In einer weiteren Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die Zucchini-Fisch-Péckchen darin bra-
ten. Mit wenig Salz wiirzen, restlichen Knoblauch und Thymian mit in die Pfanne geben.
Zucchini-Gemiise, gefiillte Zucchini, gebratene Zucchini-Fisch-Piackchen und die marinierten
Lachsforellen-Scheiben auf Tellern arrangieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. Mai 2020



