Falenische Qualitarsweine £3

Weinimport Edeltraud Cresceri - In den Obergéarten 5 - 63329 Egelsbach 4= T‘ &
Telefon (061 03) 427 45 - Telefax (061 03) 424 30
www.weinimport-cresceri.de - information @ weinimport-cresceri.de

Zucchiniomlette oder Zucchiniauflauf

Zutaten fur 4 bis 6 Personen: 4 kleine, lange Zumc¢falls zu grol3, die Kerne
herausnehmen)
2 Essloffel Distelol
einen halben Brihwdrfel
eine kleine Knoblauchzehe ganz dinn schneiden
eine Prise Salz
4-6 Eier
2 gehaufte Essloffel geriebenen Parmesankase
oder Gouda
4 bis 6 Essloffel flissige Sahne (keine saure
Sahne oder Schmand verwenden)
etwas getrockenetes Salbei- und
Rosmarienpulver

Zucchini in diinne Scheiben schneiden oder raspélim @ie Pfanne geben -
erhitzen- geschnittene Zucchini dazugeben und astdin Bruhwirfel und
etwas Salz dazugeben und mit Wasser (etwa 5-6 fERI@Ebloschen und
langsam schmoren lassen, bis die Flissigkeit vatduist. Ofter rithren. Dann
von der Feuerstelle nehmen und abkihlen lassenedimyt in einem Sieb
abtropfen lassen, denn die Flussigkeit verdinnétsidie Eimasse.

Die Eier mit Sahne, Krauterpulver und Parmesandam Schneebesen oder
Mixer schlagen.(evtl. noch etwas Salz und Knoblaubtrer addieren) dann die
gedinsteten Zucchini darunter mischen und entwatkerOmelette (4 bis 6

Stuck) ausbacken oder diese Masse in eine gefébleisform geben und im

Backofen mindestens 30 Min. bei 180 Grad goldbraacken. Dann abklhlen
lassen und in Sticke schneiden. Es passt ein sci@iredonnay oder Pinot
Grigio dazu.

PS: Falls Sie den Auflauf mit Schinken winschenssea Sie ¥4 gek. Schinken
in der Moulinette klein hacken und unter die Massgchen



