Zucchini-Puffer mit Joghurt-Dip

Zutaten fiir die Puffer (fiir 4 Personen):
- 1 kg Zucchini

- 1 Zwiebel

- 2 Zehen Knoblauch

- 150 g Mehl

- 3 EL Semmelbrosel

- 3 Eier

- 80 g geriebener Bergkase
- 3 EL geriebener Parmesan
- Salz

- Pfeffer

- Chili

- Olivendl

- Butterschmalz

- frische Minze

Zucchini sdubern und in grobe Spéne hobeln. Die Masse in ein Kiichentuch geben. Das Tuch eindrehen und die Fliissigkeit aus
dem Gemdise pressen. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Mit den Zucchini in eine Schiissel geben und Eier,
geriebenen Kdse und Semmelbrésel hinzufligen. Die Masse vermengen, dabei mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.

Olivendl und etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Kleine Portionen hineingeben, etwas andriicken und zu Puffern
formen. Bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldgelb braten.

Zutaten fiir den Dip:
- 500 g Joghurt

- 125 g Creme fraiche
- 2 Zehen Knoblauch
- 1 Bio-Zitrone

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

Knoblauch schadlen und pressen oder reiben. Zitrone waschen und die Schale abreiben. In einer Schiissel mit Joghurt und
Créme fraiche vermengen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Die Zucchini-Puffer mit dem Dip auf Tellern anrichten. Minze in feine Streifen schneiden und dariiberstreuen.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



