Bio Zucchini- Fritters mit
feinem Krauter-Joghurtdip

-fUr 4 Personen
-+ 30-40 min
-leicht

/utaten:

600 g Bio Zucchini

80 g Weidegliick Bio Reibekase mild
2 Bio Schalotten

1/2 Handvoll glatte Bio Petersilie

3 Bio Eier

80 g Bio Mehl

1 Bio Kartoffel

Salz + Pfeffer

Pflanzenol, zum Ausbacken

Fiir den Bio Krauter-Joghurtdip:

1/2 Handvoll Bio Krauter, z. B. glatte Bio Petersilie, Bio Dill 0.a.
350 g Weidegllick Bio Landjoghurt mild 3,8 % Fett

1- 2 EL Zitronensaft

Salz + Pfeffer

/ubereitung:

Die Zucchini waschen und fein raspeln. Die Zucchiniraspeln salzen und fur 10 Minuten im Wasser ziehen las-
sen. Wahrenddessen die Schalotten und die Kartoffel schalen und fein wurfeln. Die Petersilie waschen, ab-
frocknen und in feine Streifen schneiden. Die Zucchiniraspeln aus dem Wasser nehmen, gut ausdrtcken (z.B.
in einem Geschirrtfuch) und in einer Schissel mit den Schalotten, Kartoffel, Eiern, Mehl und dem Weidegltck
Bio Reibekase vermengen. Die Masse kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen.

In einer beschichteten Pfanne das Ol erhitzen, jeweils 2 EL der Zucchinimasse in die Pfanne geben und flach
drucken. Die Taler auf jeder Seite etwa 5 - 6 Minufen goldbraun anbraten. Die fertigen Zucchini-Fritters her-
ausnehmen, kurz auf einem Kuchenpapier abtropfen lassen und im Ofen bei 80°C Ober- Unterhitze warmhal-
ten. Auf diese Weise die gesamte Masse zu Fritters verarbeiten.

FUr den Dip die Krauter abbrausen, abtrocknen, fein hacken und mit dem Weidegluck Bio Landjoghurt verrih-
ren. Das Ganze mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Fertig! Jetzt die Zucchini-Fritters auf einen
Teller anrichfen und gemeinsam mit dem Dip servieren.

Wir wiinschen guten Appetit :)
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