
Gebackene Zucchinirolle 
mit Gartenfrische

vor allem das junge Blattgemüse zeigt gerade, wasvor allem das junge Blattgemüse zeigt gerade, was
es kann: zarter Spinat, pfeffriger Rucola undes kann: zarter Spinat, pfeffriger Rucola und
frischer Pflücksalat bringen genau die Leichtigkeitfrischer Pflücksalat bringen genau die Leichtigkeit
mit, nach der man sich jetzt sehnt. Dazu geselltmit, nach der man sich jetzt sehnt. Dazu gesellt
sich Zucchini. Im Ofen gebacken wird sie zursich Zucchini. Im Ofen gebacken wird sie zur
weichen, herzhaften Hülle – irgendwo zwischenweichen, herzhaften Hülle – irgendwo zwischen
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guttut: jungem Blattgemüse, knackiger Gurke,guttut: jungem Blattgemüse, knackiger Gurke,
saftiger Tomate. Ein bisschen Mayo hält alles undsaftiger Tomate. Ein bisschen Mayo hält alles und
das Ergebnis ist kein schweres Gericht, sonderndas Ergebnis ist kein schweres Gericht, sondern
eines, das satt und zufrieden macht. Ziemlicheines, das satt und zufrieden macht. Ziemlich
genau richtig für diese Jahreszeit.genau richtig für diese Jahreszeit.

Viel Spaß beim Nachkochen!Viel Spaß beim Nachkochen!
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Zutaten Zubereitung
Für ein Ofenblech (ergibt ca. 12-14
Scheiben)

4 Zucchini (je ca. 200 - 300 g)
4 Eier
250 g Quark (20 % Fett)
160 g geriebener Käse
1 EL Pizza und Pasta Gewürz
2 EL Platterbsenmehl (oder
Kichererbsen oder normales Mehl)
½ Gurke
1 große Tomate
2-3 Hände frisches Blattgemüse
(Spinat, Rucola, Pflücksalat)
2 EL Mayo
Salz

Zucchini reiben, gut einsalzen, etwa 15 Minuten auf
einem Sieb abtropfen lassen. Währenddessen Quark
mit den Eiern, geriebenem Käse, Gewürz,
Platterbsenmehl sowie Pizza und Pasta Gewürz
vermengen. Zucchini auspressen mit Eier-Quark-Masse
homogen verrühren. Flach auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Ofenblech geben und 25 Minuten bei 175
Grad Umluft backen. Auskühlen lassen und auf ein
frisches Backpapier stürzen. 

Den „Strudelteig“ mit etwas Mayo bestreichen, Gurke
und Tomate flach darauf verteilen, Salat möglichst
flach darauflegen und behutsam einwickeln. In ca. 2
cm dicke Scheiben schneiden und servieren. 

Dazu passt super Salat.


