Gefiillte Zucchini-Bliten mit Tomaten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Kastenweiflbrot 80 ml Milch 3 Eigelbe

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte 1 TL Butter

Salz, Pfeffer, Muskat 12 kleine Zucchini mit Bliite 2 Tomaten

1 EL Pinienkerne 2 Lauchzwiebeln 8 griine Oliven ohne Kerne
1 TL Zitronensaft 2 EL Weiflwein 2 EL Olivenol

1 Prise Zucker

Das Kastenweifbrot sehr fein wiirfeln, mit Milch und Eigelben vermengen. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte schélen, fein hacken und in einer Pfanne mit 1 TL
Butter anschwitzen. Petersilie unter die Schalotten mischen, alles zu den Brotwiifeln geben, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zu einer feinen Farce vermengen. Von den Zucchiniblii-
ten vorsichtig die Stempel entfernen, die Zucchini in Streifen schneiden, dass man sie auffachern
kann, die Bliite an der Zucchini dran lassen. Die Farce in einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben,
vorsichtig in die Zucchinibliiten fiillen und mit den iiberstehenden Bliitenblattern verschlieflen.
In einem Topf mit leise kbchelndem Salzwasser die gefiillten Zucchinibliiten ca. 5 Minuten garen.
Tomaten am Stielansatz einritzen, mit heiflem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, Tomaten
vierteln, die Kerne entfernen und anschliefend die Tomaten in feine Wiirfel schneiden. Pinien-
kerne, grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Lauchzwiebel waschen, putzen und
fein schneiden. Oliven fein hacken. Tomatenwiirfel, Friihlingszwiebeln, Oliven, Pinienkerne, Zi-
tronensaft, Weilwein und Olivendl in eine Schiissel geben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken. Die gefiillten Zucchinibliiten auf Tellern anrichten und mit
der Tomatenvinaigrette begieflen.
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