
Zucchini-Tortilla
mit gezuckerten Ofentomaten

Die Zuc chini waschen, Enden abschnei den und fein rei ben, leicht 
sal zen, kurz ste hen las sen und in ein sau be res Geschirr tuch ge-
ben, um das Was ser aus zu drü cken. Dann mit den übri gen Zuta ten 
gut ver men gen und in eine gefet tete Auf auf form geben.

Die Toma ten im Gan zen ölen, mit Salz und Zucker bestreuen und 
ebenso wie die Tor tilla in einer Form den hei ßen Ofen geben.

Bei 200 °C Ober-/ Unter hitze 20 Min backen. Anschlie ßend die 
Tor tilla her aus neh men, kurz abküh len las sen, in Qua drate schnei-
den und mit Kräu ter quark, Toma ten und fri schen Kräu tern auf 
den Tel ler geben und servieren.

Zutaten für 2 Personen:

Tortilla

400 g Zucchini
4 EL Tapioka (Kar tof fel stärke)

Salz
1/2 TL Paprikapulver

2 Eier
1 Bund Petersilie

2 Frühlingszwiebeln
Pfeffer

1 Kräu ter quark 200 g

Ofentomaten

300 g Cherrystrauch-Tomaten
2 – 3 EL Olivenöl

1 TL Zucker
1 Prise Salz

https://hannoverspeist.de


