Uberbackene Zucchini mit geréstetem WeiBbrot

Fiir 2 Personen

3 Scheiben Volkornweilbrot 2 Zucchini, mittelgrof3 300 g Feldsalat

4 Fleischtomaten 2 Karotten 1 Zwiebel

1 Zwiebel, rot, klein 150 g Mais 1 Bund Basilikum

1 Zehe Knoblauch 4 EL Oregano, getrocknet 2 EL Thymian, getrocknet

250 g Schafskése, kornig 1 EL Senf, mittelscharf 150 ml Balsamico-Essig, dunkel
Olivenol Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen. Die Karotten schélen, in diinne Ringe schneiden und anschlieend im Wasser fiinf Mi-
nuten blanchieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen,
klein schneiden und in Ol langsam anschwitzen. Drei Tomaten vom Strunk befreien, die Enden
der Zucchini abschneiden. Anschlieflend die Tomaten in Wiirfel schneiden und die Zucchini aus-
hohlen. Die Tomaten, Karotten, das Zucchinifleisch sowie den Mais in die Pfanne geben und
einkochen lassen. Kriftig mit Salz, Pfeffer und zwei Essloffel Oregano wiirzen. Eine Auflaufform
mit Olivenol einfetten. Die ausgehohlten Zucchini hinein geben und mit der Gemiisemasse be-
fiillen. Den Schafskiise in Wiirfel schneiden und tiber die Zucchini streuen. Im Backofen etwa 15
Minuten tiberbacken. Den Feldsalat waschen, trocken schleudern und auf Tellern anrichten. Die
tibrige Tomate vom Strunk befreien, die Kerne entfernen, anschliefend in kleine Wiirfel schnei-
den und iiber den Salat geben. Die rote Zwiebel abziehen und klein schneiden. Drei Blétter
Basilikum abzupfen und ebenfalls klein hacken. Den Balsamico-Essig, das Oliventl und den Senf
zusammen mit dem Basilikum dem restlichen Oregano, dem Thymian und den Zwiebelstiicken
zu einem Dressing mischen und mit Salz, Pfeffer und dem Zucker abschmecken. Das Brot in
kleine Wiirfel schneiden und in einer heiflen Pfanne ohne Fett anrésten. Die Zucchini zusammen
mit dem Salat auf Tellern anrichten und mit den Brotwiirfeln garnieren.
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