Zucchini-Packchen, Dinkel-Fillung, Paprika, Sour Cream

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:
125 g geschroteter Dinkel 1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 EL Agavendicksaft 1 EL Weifiwein 1 EL Sojasauce

250 ml Gemiisefond 1 TL Thymian 1 TL gemahlene Fenchelsamen
1 TL Zitronenthymian 3 EL Olivenol 1 TL Cayennepfeffer

Fiir die Péackchen:

1 grofle Zucchini Olivenol

Fiir die Paprika:

1 rote Paprika Ol

Fiir die Sour Cream:

1 Packung saure Sahne 1 Schuss Olivensl 1 Schuss Weilweinessig

Salz

Fiir die Fiillung:

Den Dinkel im Fond aufkochen und 12 Minuten bei niedriger Hitze garen.

Anschlieend 10 Minuten mit geschlossenem Deckel ausquellen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken. Ol in eine heifie Pfanne geben und Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel bei mittlerer Hitze zwei Minuten darin anschwitzen. Dinkel hinzugeben
und weitere drei Minuten braten. Mit Wein, Sojasauce und Agavendicksaft abléschen. Mit Thy-
mian, Pfeffer, Zitronenthymian und Fenchelsamen wiirzen und bei niedriger Hitze fiinf Minuten
schmoren lassen.

Fiir die Pickchen:

Zucchini waschen, trockentupfen, von Enden befreien und mit dem Sparschéiler in diinne Schei-
ben hobeln. Jeweils 2 x 2 Streifen iiber Kreuz auslegen. Mit der Fiillung (siehe oben) fiillen,
einklappen und leicht andriicken. Péckchen mit Olivendl bepinseln und in der Grillpfanne 3-4
Minuten von jeder Seite grillen.

Fiir die Paprika:

Paprika schilen und in der Grillpfanne in Ol braten.

Fiir die Sour Cream:

Sahne mit Ol, Essig und Salz vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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