Zuper
Zucchini




ZUPER BABA GHANOUSH AUS ZUCCHINI
VEGAN | FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

1,2kg  Zucchini
20g Pinienkerne
1/2TL  Chiliflocken

2-3EL  Tahin
TEL Zitronensaft
2 Knoblauchzehen
1TL Kreuzkimmel
1TL Zatar
2EL Olivendl

Salz

Pfeffer

Die Zucchini auf ein mit Pergamentpapier ausgelegtes
Backblech legen und etwa 45 Minuten lang grillen, da-
bei ein- oder zweimal wenden, bis die Haut knusprig und
schon braun wird. Aus dem Ofen nehmen und, sobald die
Zucchini abgekiihlt ist, die Haut abziehen, wegwerfen und
das Fruchtfleisch in einem Sieb abtropfen lassen.

Knoblauch fein reiben. Die weiche Zucchini mit Tahin, Zi-
tronensaft, Olivendl, Chiliflocken mit einer Gabel zu einer
groben Masse vermengen.

Baba Ghanoush mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel ab-
schmecken, Pinienkerne rosten und mit dem Zatar zum
Garnieren verwenden.

ZARTE ZUPER ZUCCHINI
VEGAN | FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

85ml  Zucchini
1 kg Olivendl

6 Knoblauchzehen

TEL Harissa

1 Chilischote

1 Salzzitronen-
scheibe

1/2 EL  Zitronensaft
109 Basilikumblatter

Labneh

Eine groRe Pfanne mit dem Ol und dem Knoblauch auf
mittlerer Stufe erhitzen. Unter haufigem Riihren 4 Minu-
ten lang anbraten, bis er weich, golden und aromatisch ist.
Der Knoblauch darf auf keinen Fall braun oder knusprig
werden. 3 Essléffel Ol und die Halfte des Knoblauchs ab-
nehmen und in eine kleine Schiissel mit HARISSA, Chili,
eingelegter Zitrone und Zitronensaft geben. Alles verriih-
ren und beiseite stellen.

Die Pfanne wieder auf groRe Hitze stellen und die Zucchi-
ni und 1% Teeloffel Salz hinzufiigen. 15 Minuten kochen,
dabei haufig umriihren, bis die Zucchini sehr weich sind,
aber noch weitgehend ihre Form behalten (die Zucchini
sollen nicht braun werden, daher die Hitze gegebenenfalls
reduzieren). Die Hélfte des Basilikums unterriihren und
auf einen Teller geben. Wenn gewiinscht darunter Labneh
verteilen. Die Harissa-Mischung uber die Zucchini geben.
15 Minuten ziehen lassen, dann mit einer Prise Salz be-
streuen und mit dem restlichen Basilikum abschlieRen.



FIORI DI ZUPER ZUCCHINI
FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

8 Zucchinibliten
10 Kapern

20g Parmesan
100g  Mozzarella
150g  Sprudelwasser
75¢g Maisstérke
759 Mehl

Ol zum frittieren
Salz

Mehl, Sprudelwasser und eine Prise Salz in einer groen
Riihrschiissel mit einem Schneebesen vermischen. Den
Teig mindestens 10 Minuten ruhen lassen.

Den Stempel vorsichtig aus der Mitte der Bliite drehen und
entfernen. Kapern und Mozzarella fein hacken und die Blu-
ten mit Mozzarella, Parmesan und Kapern fiillen.

AnschlieBend eine Pfanne mit 1cm Ol fiillen. Die Bliiten
in am Stiel festhalten und in den Teig tauchen, abtropfen
lassen und im heiRen Ol ausbacken.

ZUPER ZUCCHINI PIZZA
FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

500g  Mehl (Typ 550)

350¢g Wasser

50¢g Sauerteigstarter

12g Salz

100g  Ricottacreme

1509  Mozzarella

2-3 Zucchini

2-3 Salzzitronen-
scheiben

109 Minze

3EL Olivendl

1 Knoblauchzehen

209 Sonnenblumen-
kerne

Fir den Pizzateig alle Zutaten zu einem glatten Teig ver-
mengen und fiir 24 - 72 h im Kihlschrank Stunden gehen
lassen. Wahrend der ersten Stunden den Teig mehrmals
Dehen und Falten. 3-4 h vorm Backen den Teig mit gedlten
Hénden und Arbeitsflache in 4 gleichgroRe Teile teilen, zu
Béllchen formen ohne die Luft aus dem Teig zu driicken
und ruhen lassen.

Den Backhofen auf 300°C (mit Pizzastein) vorheizen. Zuc-
chini mit einem Schéler in feine Scheiben schneiden und
mit Ol im Ofen grillen. Aus Minze, Olivendl, Knoblauch und
Sonnenblumenkernen ein Pesto verarbeiten.

Béllchen mit Mehl bestduben und vorsichtig zu einer Pizza
ziehen. Dann mit Ricottacreme, Zucchini, feine geschnit-
tenen Salzzitronen, und Mozarella belegen und fiir 5 - 12
Minuten (je nach Ofentemperatur) knusprig backen. Mit
Minzpesto garnieren.



ZUPER ZUCCHINI TAGLIATELLE
VEGAN | FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

60g Mandelblatter

2-3EL  Olivendl

500 g Zucchini

30¢g Basilikum

1-2 Knoblauchzehe

1 Zitrone

2EL Kapern

4009 Tagliatelle
Hefeflocken

Mandelblatter in einer kleinen Pfanne goldbraun ros-
ten. Zucchini langs mit einem Schéler in feine Scheiben
schneiden. Die Zucchini bei mittlerer Hitze unter hdufigem
Riihren anbraten, bis sie glasig und teilweise karamelli-
siert sind.

Die Hélfte der Mandeln, die Hélfte der gekochten Zucchini,
Olivendl, 2/3 des Basilikums, Knoblauch, Zitronenschale
und -saft, Kapern, Hefelocken und eine Prise Pfeffer und
Salz in eine Kiichenmaschine geben. So lange verarbeiten,
bis die Masse glatt ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tagliatelle kochen und kurz vor dem AbgieRen 240 ml
des Pastawasser aufheben. Geben Sie die Zucchinisauce
und das heile Nudelkochwasser zu den Tagliatelle und
mit den restlichen gebratenen Zucchinis vermengen. Mit
Mandelblétter, Hefeflocken und Basilikum garnieren.

ZUCCHINIKUCHEN MIT ZUPER KNUSPER
VEGAN | EINE KASTENFORM

ZUTATEN

200g  Zucker

1 Pkt Vanillezucker
120g  Margarine
1EL Chiasamen
1EL Olivenol
4009  Mehl

1 Pkt Backpulver
400g  Zucchini

1 Biozitrone
1509  Puderzucker

Zucchini aufschneiden und das Kerngehause entfernen.
Die Kerne fiir 15 Minuten lang kochen und spéater mit dem
Kuchen auf ein Backblech fiir 30-45 Minuten lang im Ofen
rosten.

Die Zucchinihélften raspeln, ausdriicken und mit Zucker,
Vanillezucker, Margarine, Chiasamen, Olivendl, Mehl,
Backpulver vermengen. Zitronenschale fein in den Teig
reiben und in eine Kastenform fiillen. Den Kuchen fiir 60
Minuten backen.

Aus dem Saft der Zitrone, Puderzucker und Wasser einen
Zuckerguss machen. Nun die gebackenen Kerne mit 2-3
EL Zucker in einer Pfanne karamellisieren und tber den
glasierten Kuchen streuen.



