Frittierte Knabbereien mit zweierlei Dips

Fiir 6 Personen
Fiir die Dips:

3 Eigelb 400 ml Sonnenblumensl 1 Spritzer Zitronensaft
1 TL mittelscharfer Senf Salz, Pfeffer 2 EL Siiflwein
Limonenpfeffer 1 EL grober Senf 1 EL scharfer Senf

1 EL Magerjoghurt 1 EL Sauerrahm 1 EL Ketchup

1 TL Meerrettich Worcestershiresauce Tabasco

Fiir die Knabbereien:

12 weile Champignons 2 kleine Zucchini 200 g Mozzarella

200 g Weiflbrot 3 EL Thymianbléttchen Salz, Pfeffer

2 Eier 500 ml Ol

Fiir die Dips:

Figelbe, Zitronensaft, Senf, Salz und Pfeffer, StiBwein und Limonenpfeffer in eine Kiichenmachine
geben. Sonnenblumendl zunichst tropfenweise, dann in einem gleichméfigen Strahl unterriihren,
bis eine cremige Mayonnaise entsteht. Die Masse halbieren. Eine Hélfte mit grobem und schar-
fem Senf verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Die zweite Halfte mit
Joghurt, Sauerrahm, Ketchup und Meerrettich verrithren. Mit Worcestershiresauce und Tabasco
abschmecken, kiihlen.

Fiir die Knabbereien:

Champignons putzen und die Stiele herausdrehen. Zucchini waschen, trockenreiben. Zucchini
einmal quer und danach ldngs halbieren und in ca. 1 cm dicke Stifte schneiden. Mozzarella eben-
falls in ca. 1 cm dicke Streifen schneiden. Weiflbrot Thymian, Salz und Pfeffer mischen. Eier
verquirlen. Gemiise und Kése zunéchst in den Eiern, danach in der Broselmischung wenden.
Panade fest driicken. Ol in einen hohen Topf geben und auf 170 Grad erhitzen. Vorbereite-
tet Zutaten darin goldgelb frittieren. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Dips
erneut abschmecken, mit den Knabbereien servieren.
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