Gefiillte Zucchini-Bliiten mit Zucchini-Salat

Fiir 4 Personen

2 Fleischtomaten 1 rote Zwiebel 4 kleine Zucchini

8 EL Olivenol Salz, Zucker 1 TL Tomatenmark
4 Zucchinibliiten Saft von 1 Zitrone 2 Zweige Thymian

5 griine Oliven 5 schwarze Oliven 1 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Basilikum

Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einschneiden, mit heilem Wasser iiberbriihen und die
Haut abziehen. Eine Tomate in Scheiben schneiden. Die zweite Tomate halbieren. Eine Héalfte
in Scheiben schneiden, die andere Hilfte fein wiirfeln. Zwiebel schéilen und ebenfalls in klei-
ne Wiirfel schneiden. Die Zucchini abspiilen und trockentupfen. Zucchini mit einem Gemiise-
hobel oder einer Aufschnittmaschine ldngs in sehr diinne Scheiben schneiden. Ein Drittel der
Zucchinischeiben fein wiirfeln. Die Bliitenstempel der Zucchinibliiten vorsichtig herausdrehen.
Zwiebeln, Tomaten- und Zucchiniwiirfel in 2 EL Oliven¢l anbraten, mit Salz und Zucker wiirzen,
Tomatenmark vorsichtig untermischen, abschmecken. Die Zucchinibliiten damit fiillen. Zucchini-
bliiten an der Spitze vorsichtig zusammendrehen Zucchinischeiben auf einen grofien Teller legen.
Tomatenscheiben auf den Zucchinischeiben verteilen. Mit Salz, Zitronensaft und 4 EL Olivendl
marinieren. Von 1 Zweig Thymian die Bléttchen abzupfen und iiber den Zucchini- und Tomaten-
scheiben verteilen. Oliven hacken und ebenfalls dariiber streuen. 2 EL Olivendl in einer grofien
Pfanne erhitzen. Zucchinibliiten darin vorsichtig von allen Seiten ca. 2 Minuten braten. Schnitt-
lauch, Basilikum und {ibrigen Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden, Basilikum und Thymianblédttchen von den Stielen zupfen. Zucchinibliiten,
Zucchini-Tomaten-Salat und Krauter anrichten. Dazu schmeckt Baguette.
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