Griechische Zucchini-Bdllchen mit Zaziki

Fiir zwei Personen
Fiir die Zucchini-Billchen:

1 griine Zucchini 50 g Schafskise 2 Eier

100 g Mehl 2 EL Backpulver 2 Bund Minze
Olivenol

Fiir das Zaziki:

100 g griech. Joghurt 3 Gurke 1 Limette

2 Knoblauchzehen 50 ml kaltgepresstes Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini-Billchen:

Die Zucchini grob raspeln und mit Salz marinieren. Anschlielend leicht auspressen und zusam-
men mit Mehl, Backpulver und Eiern einen Teig herstellen. Minze abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Schafskése wiirfeln. Zum Schluss gehackte Minze und gewiirfelten Schafskése vorsichtig
unterheben. In Olivendl zu Puffern geformt und beidseitig goldbraun braten und auf Kiichenpa-
pier entfetten.

Fiir das Zaziki:

Gurke waschen und raspeln. Knoblauch abziehen und hacken. Joghurt zusammen mit geraspel-
ten Gurken, Knoblauch, Olivendl und Limettenschale verrithren und abschmecken. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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