
Marinierte Zucchini

Zutaten: 8oo gr. Zucchini in feine Scheiben geschnitten,
1 Bund frisch Minze, (Ersatzweise Basilikum), OlivenÄl,
4 Knoblauchzehen fein gehackt, Salz, Pfeffer und
WeiÅweinessig. 

Zubereitung: Die Zucchini-Scheiben auf einem KÇchenkrepp
unter Wenden 1 Stunde trocknen. Die KrÉuter waschen und
grob zerrupfen. Die Zucchini-Scheiben in reichlich Ñl
goldbraun frittieren und kurz abtropfen lassen. Dann in ein
GefÉÅ schichten. Eine Lage Zucchini-Scheiben mit KrÉutern
und Knoblauch belegen dann die nÉchste Schicht und so weiter.
Dazwischen immer leicht salzen und pfeffern und mit Essig
besprÇhen. Mindestens 24 Stunden durchziehen lassen.  LÉsst
sich gut vorbereiten und passt auf jedes Buffet.


