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Zucchini Kiichlein mit Krdutercreme
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Zutaten Kiichlein
2 Eier

150 g Kase

6 EL Mehl

Salz

400 g Zucchini

Krdutercreme

200 g Creme fraiche
Salz, Pfeffer

1 Bund Schnittlauch
1 EL Thymianblatter

Zubereitung

Gewaschene Zucchini grob reiben.

Driicken Sie das Wasser aus dem Gemiuse, indem Sie die Zucchinistlickchen in
einem Kiichentuch eindrehen und ausdriicken.

Ofen auf 220° vorheizen.

Zucchini in einer Schiissel mit dem geriebenen Kase, den Eiern und dem Mehl
mischen. Wirzen mit Salz und Pfeffer.

Die entstandene Masse wird mit 2 Essloffeln zu 12 kleinen Kiichlein geformt.
Legen Sie diese Kiichlein auf ein, mit Backpapier belegtes, Blech.

Backen Sie die Kiichlein 20 Min. in der Mitte des Ofens.

Schneiden Sie den Schnittlauch in feine Stiicke. Mischen Sie Créme fraiche und
Thymian dazu. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



