Gefiillte Zucchini im Speck-Mantel

Fiir zwei Personen

2 Zucchini, mittelgroB 16 Scheiben Bauchspeck 4 halbgetr. Ol-Tomaten
1 Zehe Knoblauch 200 g Fetakise 1 Zweig Thymian

2 EL Pinienkerne Salz, Pfeffer

Eine Pfanne erhitzen und die Pinienkerne darin anrésten. Den Knoblauch abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Thymianblatter vom Zweig abzupfen, grob hacken und den Fetakése
zerbroseln. Die Tomaten in feine Stiicke schneiden und zusammen mit dem Knoblauch, dem
Fetakéise und dem Thymian in einer Schiissel vermengen. Die gertsteten Pinienkerne dazugeben
und das Ganze mit Pfeffer wiirzen. Die Zucchini waschen, halbieren und die Kerne aushiillen. In
die kleinen Zucchini-Schiffchen die Késemasse fiillen und beide Hélften zusammenklappen. Fest
mit den Speckscheiben umwickeln und mit der iiberlappenden Seite zuerst auf den Grill legen.
Anschlielend von allen Seiten gut grillen, ohne dass die Zucchini ihren Biss verliert. Die gefiillte
Zucchini im Speckmantel auf Tellern anrichten und servieren.
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