Zucchini mit Schafskdse und Ysop

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

2 griine Zucchini 2 gelbe Zucchini 1 Zwiebel

3 EL Olivenol 1 Bund Ysop, mit Bliiten Salz

1 Prise Chiliflocken 400 g Schafskése 1 EL Sesam

1 Knoblauchzehe schwarzer Pfeffer 1 Prise Sumach
Fiir das Pfannenbrot:

20 g Hefe 1 TL Zucker 20 ml Milch
300 g Weizenmehl Type 405 1 TL Backpulver Salz

25 g Naturjoghurt ca. 150 ml Wasser 1 Ei
Butterschmalz

Fiir das Pfannenbrot die Hefe zerbroseln und mit Zucker und lauwarmer Milch mischen. Mehl,
Backpulver und Salz vermischen. Joghurt, Wasser und Ei verriihren. Alle fliissigen und alle tro-
ckenen Zutaten zu einem glatten Teig verkneten und 30 Minuten gehen lassen.

Zucchini waschen und insgesamt 16-20 diinne Scheiben zurechtschneiden. Die restlichen Zucchini
fein hacken. Zwiebel schiilen und wiirfeln. Zwiebelwiirfel und gehackte Zucchini in einer Pfanne
mit 1 EL Olivendl anbraten. Ysop waschen, trocken schiitteln , Bliiten und die Bldttchen abzup-
fen. Gebratene Zucchini mit der Hélfte der Ysopblattchen, Salz und Chiliflocken wiirzen. Den
Schafskése zerbroseln, Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Knoblauch schilen.

Die Zucchinibliattchen in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol und dem gequetschtem Knoblauch
anbraten.

Den Teig sehr diinn ausrollen, Kreise von ca. 10 cm Durchmesser ausstechen, gehackte Zucchini
und Schafskése darauf streuen, zusammenklappen und in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
von beiden Seiten braten. Mit grobem Salz, schwarzem Pfeffer, Sumach, Sesam und Ysopblétt-
chen und Bliiten bestreuen.

Die Zucchiniblédttchen ebenfalls darauf geben und servieren.

Dazu passt Tomatensalat.
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