Zucchini in Weillweinmarinade
Zucchini al vino bianco

Zutaten fir eine Auflaufform:
750 g Zucchini

300 ml trockener italienischer
WeiBwein

300 ml Wasser

6 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen
1 Lorbeerblatt

eine Prise getrockneter Thymian
(ersatzweise Kréuter der
Provence)

3-4 Sténgel Petersilie
Salz, Pfeffer aus der Miihle
eine Prise Zucker

frisches Basilikum
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1. Die Zucchini waschen,
Enden abschneiden, 1&ngs
vierteln, in Stiickchen
schneiden und in mittelgro-
Ren Topf geben.

2. Die zwei Knoblauchze-
hen pressen und zuge-
ben.

3. 300 ml Wasser, 300 ml
Weillwein, 6 Essloffel
Olivendl, 1 Lorbeerblatt, 3
Sténgel fein gehackte
Petersilie, eine Prise
Thymian (ersatzweise
Krauter der Provence), eine
Prise Zucker, Salz, Pfeffer
zugeben und umrtihren.

4. Aufkochen, vorsichtig
umriihren und bei schwa-
cher Hitze zugedeckt 20
Minuten kdcheln lassen.

www.artedy.de

5. Zucchini mit Schaum-
[6ffel herausnehmen und
in eine geeignete Form
geben.

6. Lorbeerblatt heraus-
nehmen und Koch-
fliissigkeit bei starker Hitze
zur Halfte eindampfen
lassen.

7. Angerichtete Zucchini
betréufeln, fein gehacktes
Basilikum dariiberstreuen
und zugedeckt mit Alufolie im
Kiihischrank 3-4 Stunden
ziehen lassen.

8. Mindestens eine Stunde
vor dem Essen aus dem
Kuhlschrank nehmen.
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Hinweise:

Eines meiner Lieblings-
gerichte. Gibt es allerdings
leider nur fiir das groBRe
Buffet.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 20
min, Gesamtzeit ca. 260
min, Partygerichte, kaltes
Buffet, Gemiise, vegeta-
risch, italienisch
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