Gebackene Zucchini-Blite mit Lauch und Madeira-SoRe

Fiir 4 Personen
4 Zucchinibliiten mit Frucht 150 g Tempuramehl 3 Eiweif}

Salz 1 griine Zucchini 1 gelbe Zucchini

2 EL Olivenol 1,5 EL Butter Pfeffer, Muskat, Zucker
1 Stange Lauch 2 Schalotten 150 ml Madeira

1 Zweig Thymian 200 ml Kalbsfond 150 ml Sahne

1 EL Mehl 600 g Frittierfett 10 g frischer Triiffel

Die Zucchinibliiten vorsichtig 6ffnen und den Stempel entfernen. Das Fruchtende abschneiden
und kalt stellen. Tempuramehl mit ca. 150 ml kaltem Wasser glatt rithren. Eiwei} steif schlagen
und darunter ziehen. Den Teig mit Salz wiirzen. Die Zucchini waschen und in ca. 5 mm grofie
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Oliventl und 1 TL Butter die Zucchiniwiirfel anbra-
ten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker abschmecken, abkiihlen lassen. Den Lauch in putzen,
waschen und in ca. 8 cm lange und 1 cm breite Streifen schneiden. In kochendem Wasser, dass
mit Salz und einer Prise Zucker gewiirzt wiirde die Lauchstreifen blanchieren, herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Fiir die Sauce zwei Schalotten schilen, wiirfeln und in
einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Mit dem Madeira auffiillen, Thymian zugeben und
die Fliissigkeit nahezu vollsténdig einkochen lassen. Anschlielend mit Kalbsfond sowie Sahne
auffiillen und alles um die Hélfte einkochen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken und passie-
ren. Lauch in einer Pfanne mit 1 EL Butter schwenken, mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer Prise
Zucker abschmecken. Den Bliitenkopf der Zucchini mit den angeschwitzten Zucchiniwiirfeln fiil-
len und gut zusammenzwirbeln. Die Bliiten wiirzen, mehlieren, durch den Tempurateig zichen
und im 180 Grad heiflen Frittierfett in der Fritteuse ca. 2 Minuten ausbacken. Den Lauch in
der Mitte des Tellers anrichten. Die Zucchinibliiten aus der Fritteuse nehmen, abtropfen lassen,
langs halbieren und auf dem Lauch anrichten. Die Madeirasauce erhitzen, aufschiumen und um
den Lauch gieflen. Nach Belieben etwas Triiffel dariiberhobeln.
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