Margherita-Bruschetta, Zucchini-Bdllchen, Rucola-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Zucchinibéillchen:

3 Zucchini 1 Bund griiner Spargel 200 g Feta

2 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch 2 EL Erdnussol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Bruschetta:

1 Baguette 6 Tomaten 1 Zucchini

1 Paprika 2 Zwiebeln 1 Mozzarella
Olivenol Balsamicoessig Salz

Fiir den Rucolasalat:

1 Bund Rucola 5 Feigen 5 Kirschtomaten

1 Zwiebel % Rolle Ziegenkése 2 EL fliissiger Honig
1 EL mittelscharfer Senf 2 EL Balsamicoessig % Bund krause Petersilie
3 Bund Basilikum 1 EL Olivensl Salz,

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Backofen auf 180 Grad Ober- Un-
terhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Das Baguette in Scheiben schneiden und auf dem Back-
papier verteilen. Die Baguettescheiben mit Olivendl betraufeln.

- 5 - Die Zwiebeln abziehen. Die Tomaten, die Paprika und die Zwiebeln, sowie die Zucchini
in Wiirfel schneiden und in einen Kochtopf geben. Zwei bis drei Essloffel Balsamicoessig und
Olivendl zu den Tomaten dazu geben und alles weich einkochen.

Die Masse in die Riihrschiissel geben. Den Mozzarella wiirfeln und hinzufiigen. Mit Salz ab-
schmecken. Die Brotscheiben fiir etwa fiinf Minuten im Ofen toasten. Danach die Masse mit
einem Essloffel auf die Baguettescheiben hiaufen und fiir weitere zehn Minuten iiberbacken.

Die Zucchini mit einem Loffel aushéhlen. Den Spargel von den Enden befreien und in kleine
Stiicke schneiden. Das Ol in der Pfanne erhitzen und den Spargel hinein geben. Die Zwiebeln
und den Knoblauch abziehen und in Wiirfel und Scheiben schneiden. Die Zwiebeln und den
Knoblauch zu dem Spargel geben. Wenn alles angebraten ist, die Kochplatte ausstellen und den
Fetakése wiirfeln. Den Feta in das Gemiise riithren, bis dieser verlaufen ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Nun die Zucchini mit der Masse fiillen und fiir circa 20 Minuten im Ofen bei 200 Grad {iiber-
backen. Fiir den Salat den Rucola waschen und die Stiele etwas stutzen. Die Feigen in kleine
Stiicke schneiden und ganz kurz in einer Pfanne mit Ol anbraten. Die Zwiebeln abziehen und
fein wiirfeln und die Kirschtomaten vierteln.

Fiir das Dressing den Honig mit Senf, Essig und Ol in einer kleinen Schiissel oder einem Glas
verrithren. Die Petersilie und das Basilikum klein hacken. Den Ziegenkise in kleine Wiirfel schnei-
den. Mit Salz, Pfeffer, Petersilie und Basilikum abschmecken und kurz vor dem Servieren auf
den Rucola gieflen Und mit den Feigen und dem Kése garnieren.

Die Bruschetta mit den Zucchinibéllchen und dem Salat auf Tellern anrichten und servieren.
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