Zucchini-Feta-Puffer mit Rdaucherlachs-Creme und Ei

Fiir zwei Personen
Fiir die Zucchini-Puffer:

2 mittelgrole Zucchinis 100 g Feta 1 Ei

i Bund Petersilie 100 g Mehl Rapsol

Salz Pfeffer

Fir die Riucherlachs-Creme:

100 g Raucherlachs 200 g Frischkédse 50 ml Sahne
% Bund Dill 1 Zitrone Salz

Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier 3 TL Apfelessig  Salz

Fiir die Zucchini-Puffer:

Zucchini waschen, die Enden entfernen, in feine Streifen reiben und in ein Sieb legen. 1 TL Salz
dariiber geben und 5 Minuten ziehen lassen.

In der Zeit den Feta zerbroseln und in eine Schiissel geben. Das Ei dazugeben. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln, hacken und untermischen.

Zucchini mit den Handen ausdriicken und mit der Feta-Ei Mischung vermengen. Nach und nach
das Mehl unterriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rapsol in eine Pfanne geben und erhitzen. Zwei Essloffel der Zucchinimasse in die Pfanne geben,
zu einem Puffer formen und etwas platt driicken. Nun 5-7 Minuten von beiden Seiten goldbraun
backen.

Anschlielend auf ein Kiichenpapier legen und abtropfen lassen.

Fiir die Riucherlachs-Creme:

Réucherlachs klein schneiden. Dill abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Frischkése mit
Sahne und Dill vermischen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Die Creme mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Raucherlachs vermengen.

Fiir das pochierte Ei:

Wasser in einem Topf erhitzen und Apfelessig dazugeben. Einen Strudel erzeugen. Die Eier nach-
einander ziigig in das Wasser gleiten lassen und 4-5 Minuten gar ziehen, bis das Eiweifl gestockt
ist. Pochierte Eier mit einer Schaumkelle herausheben. Mit etwas Salz bestreuen.
Zucchini-Puffer auf einem Teller stapeln, dazwischen mit Rducherlachs- Creme bestreichen und
oben drauf das pochierte Ei legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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