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Frittierte Zucchinibliten mit Zitronen-Joghurt-Dip fur 4 Personen

Zucchinibliiten
12 Zucchinibluten
Salz

Fallung

200 g Ricotta

30 g Parmesan, fein
gerieben

1 Eigelb

1 TL Zitronenabrieb

Salz, Pfeffer

frische Krauter (Basilikum
oder Minze, fein gehackt)

Backteig

100 g Mehl

ca. 150 ml sehr kaltes
Mineralwasser (mit
Kohlensaure!)

1 Prise Salz

Zitronen-Joghurt-Dip

200 g griechischer Joghurt
1-2 EL Zitronensaft

1 TL Zitronenabrieb

1 TL Honig

1 kleine Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

1 TL Olivendl

optional. frische Minze oder
Dill

Bluten vorbereiten

Bluten vorsichtig 6ffnen

Stempel innen entfernen

nur leicht reinigen (nicht unter Wasser
halten, sonst werden sie labbrig)

Fillung herstellen

Alle Zutaten gut verruhren
Abschmecken (leicht zitronig & frisch)
In Spritzbeutel oder mit Teeldffel
bereitstellen

Bluten vorsichtig fullen und oben leicht
zusammendrehen

Dip zubereiten

Alle Zutaten glattruhren
Abschmecken: frisch, leicht suss-
sauerlich. Kuhl stellen

Backteig anriihren

Mehl + Salz mischen

mit kaltem Mineralwasser zu einem
glatten Teig ruhren

Konsistenz: wie dunner Pancake-Teig

Frittieren

Ol auf 170-180°C erhitzen

BlUten durch den Teig ziehen

2-3 Minuten goldbraun frittieren
auf Kichenpapier abtropfen lassen

sofort leicht salzen

Anrichten

Dip auf Teller verstreichen

2-3 Bluten darauf legen

mit Zitronenzesten & Krautern toppen
etwas Olivendl daruber traufeln
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