Gemise-Doner mit Feta

Fiir 2 Portionen

1 kleine Zucchini Salz 1 Knoblauchzehe

2-4 EL Magerquark 2 kleine Tomaten 1/2 Paprikaschote

1/2 kleine rote Zwiebel 3 Sténgel Petersilie  1/2 Fladenbrot

80 g Feta 1-2 Msp. Chilipulver 1/4 - 1/2 TL gemahl. Kreuzkiimmel

1 TL Schwarzkiimmelsamen

Zucchini putzen und grob raspeln. Die Raspeln mit wenig Salz wiirzen das Salz entzieht Was-
ser. Zucchini danach mindestens eine Viertelstunde in ein Sieb geben, Wasser abtropfen lassen.
Knoblauch schilen, fein hacken. Quark mit Knoblauch und den ausgedriickten Zucchiniraspeln
mischen.

Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, dabei den Stielansatz entfernen. Paprika in
Streifen schneiden, die halbe Zwiebel schéiilen und in feine Ringe schneiden. Petersilie waschen,
trockenschiitteln und Blattchen abzupfen und hacken. Die Fladenbrothélfte durchschneiden, so-
dass zwei Brotportionen pro Viertel Fladenbrot entstehen. Den Feta in diinne Scheiben schnei-
den.

Die Fladenbrotstiicke ein-, aber nicht durchschneiden und im Backofen oder auf dem Toaster
erwarmen. Mit Quarkcreme, Tomaten, Paprika, Zwiebelringen, Petersilienbléttchen und Feta
fiilllen und mit Chilipulver, Kreuz- und Schwarzkiimmel wiirzen.
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