FOOD ZURICH

Lauwarmer Zucchini-Fenchel-Salat

Zutaten:

30g gerostete Leinsamen

250g Fenchel

15g Minze

15g Dill

15g Schnittlauch

20g Bliten der Kapuzinerkresse (oder andere essbare Bliten)
150g Olivendl

80g Rotweinessig

20g Zitronensaft

20g Pinienhonig (alternativ Apfelkonzentrat)
8g Salz

400g Zucchini

40g Sonnennblumendl

Zubereitung:

leinsamen in einer Bratpfanne bei mitilerer Hitze rosten, bis sie wie Popcorn aufplatzen.
Vorsicht, dass sie nicht verbrennen. Abgekihlt in ein Glas geben und fir spater aufbewah-
ren. Minzeblatter fur die Deko pflicken und in einer Box (z.B. Tupperware) mit feuchtem
Papier aufbewahren.

Den Fenchel ganz fein schneiden (optional mit einer Mandoline). Krauter fein schneiden.
Die Zucchini mit einer Mandoline in lange, feine Scheiben hobeln, ungeféhr 5 mm dinn.
Die Zucchinischeiben in einer Bratpfanne bei mittlerer bis hoher Hitze braten, bis sie schon
goldbraun sind. Sie dirfen auch ein paar dunkle Stellen haben. Optional aut dem Giill
braten. Alles zusammen mit der Salatsauce in einer Schissel vermischen. Lauwarm auf
einem Teller servieren, etwas Olivendl daribergeben und mit Minzeblattern dekorieren.



