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Griechischer Kartoffel-Zucchini-Kuchen
mit Limettencreme und Rucola-Salat

[ Heureka! Was so viel bedeutet wie: ,Ich hab’s gefunden®

Und zwar eines der leckersten griechischen Rezepte. Mit drei ;

Sorten gesundem Gemiise und erfrischender Fetacreme lernst 45 min. @ Stufe 2
Du mit diesem Kartoffel-Zucchini-Kuchen Griechenland von :

seiner schonsten Seite kennen. Lass es Dir schmecken!




Zutatenin Deiner Box

4 Personen

400g o 800¢g

2 Personen

4 Ggf auch fiir andere

Kartoffeln Rezepte verwenden

Zucchini 2 4

Friihlingszwiebel 1 2 Alerastia

Feta 7) 125¢ 250 g i =i

Petersilie 10g 20g 7] Lactose

Paprika, edelsi® 2g 4g

Knoblauch — 1/8 1/4 Ndhrwerte pro Person

Limette = ) 1/2 1 Kalorien: 525 kcal

Créme fraiche 7) i 758 150g Kohlenhydrate: 41 g

Rucola 50g 100g Fett:29 g, EiweiR:24 g
Ballaststoffe:6 g

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln).......

1 Ei, Mehl, Salz, Pfeffer, (Oliven-)0l

Was zum Kochen gebraucht wird

Backofen, Gemusereibe, 2 Kiichentiicher, groRRe Schiissel, Knoblauchpresse, groRe
Pfanne, Backpapier, Backblech, Zitronenpresse, Sieb

T Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vorheizen.
Kartoffeln waschen, schalen und grob reiben. Zucchini waschen, Enden
abschneiden und grob reiben. Beides in je ein sauberes Kiichentuch
geben und liberschiissige Flissigkeit herauswringen. AnschlieRend in
eine grofe Schiissel geben.

2 Welkes Griin von der Frii hlingszwiebel entfernen, waschen und in
feine Rollchen schneiden, mit in die Schiissel geben. Feta grob zerklei-
nern und dazugeben. In einer kleinen Schiissel mit einer Gabel 1 Eiver-
quirlen und ebenfalls dazugeben. Petersilie waschen, trocken schiitteln,
Blatter abzupfen und grob hacken, dann den GrofRteil zugeben (Rest

fiir Garnierung aufheben). EdelsiiRen Paprika und 2 EL Mehl zugeben.
Knoblauch abziehen und in die Schiissel pressen. Dann alles zu einem
Teig vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 In einer groften beschichteten Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Teig gleich-
maRig darin verteilen, dann ca. 4 Min. garen, bis die Seiten leicht braun
werden. Nun mit der gegarten Seite nach unten auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen und 15-20 Min. auf mittlerer Schiene

fertig backen.

Q Limette entsaften. In einer Schiissel Créme fraiche, 1-2 EL
Limettensaft und ein wenig Salz und Pfeffer vermischen. Rucola
waschen und in einem Sieb abtropfen lassen. Mit etwas Olivendl und
1 EL Limettensaft betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5 Kartoffel-Zucchini-Kuchen aus dem Ofen nehmen und in Stiicke
schneiden, dann auf Tellern verteilen. Mit restlicher Petersilie garnie-
ren und zusammen mit einem Klecks Limettencreme und Rucola-Salat
genielen.





