Uberbackene Zucchini-Rélichen mit Thymian-Zabaione

Zutaten fiir die Rollchen (fiir 3 Personen):
- 3 Zucchini

- 200 g Mozzarella

- 50 g diinner Parmaschinken
- 25 g Parmesan

- 4 EL Semmelbrosel

- 50 g kalte Butter

- 0,5 Bund Thymian

- 0,5 Bund Petersilie

- 3 EL Olivendl

- Salz

- Pfeffer

Mozzarella in diinne Scheiben schneiden, Krduter waschen, trocknen und fein hacken. Parmesan reiben. Zucchini waschen
und langs in diinne Scheiben (je 3 pro Person) schneiden. 2 Minuten in reichlich Salzwasser blanchieren, trocken tupfen.

Jede Scheibe mit etwas Parmaschinken und 1 Stiick Mozzarella belegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieffend
einrollen. Eine Auflaufform mit etwas Butter einfetten und die Zucchini-Réllchen hineinlegen. Semmelbrdsel mit Petersilie,
Thymian und geriebenem Parmesan vermischen und mit der restlichen Butter verkneten. Die Broselmischung tiber die
Réllchen geben. Im Ofen bei 180 Grad (Ober-/Unterhitze) 10 Minuten Uberbacken.

Zutaten fiir die Zabaione:
- 100 ml Weiflwein

- 100 ml Gemusebriihe

- 0,5 Bund Thymian

- Salz

- Zucker

- 2 Eier

Weifdwein mit Gemisebriihe, Thymian und je 1 Prise Zucker und Salz aufkochen und kécheln lassen, bis die Fliissigkeit auf die
Halfte reduziert ist. Die Eier trennen. Eigelb zur Weiflweinreduktion geben und mit einem Handmixer schaumig aufschlagen.

Anrichten: Zabaione auf Teller verteilen. Je 3 Zucchinirélichen auf dem Zabaione-Bett anrichten und mit etwas Olivendl
betraufeln.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



