Vegetarischer Ajoliburger

(2 Personen)

Senf- und Feinkostmanufaktur

Zutaten:

2 Zucchinis 1 EL Maier’s Ajoli Pfeffer

2 Wecken 1 EL Maier’s Krauter-Dip 10 g Butter
1 Becher Schmand 2 TL Maier’s Krautersalz 1Ei

60 g Weizenmehl 4 Salatblatter 1/2 Tomate
1 Zwiebel 1/4 Gurke Ol

Rezept:

Zucchini grob raspeln, in ein Sieb geben und salzen.

10 min stehen lassen (bis das Salz den Zucchinis das Wasser entzogen hat)
2 TL Ajoli in den Schmand einriihren und ziehen lassen.

Zwiebel, Tomate und Gurke in Ringe schneiden.

Zucchiniraspel gut ausdriicken und moglichst viel Fliissigkeit herauspressen.

Zucchiniraspel mit Eier, Mehl und Zwiebel vermengen und mit Krduter-Dip und Pfeffer
wirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen.

Zucchinimischung in zwei Portionen mit einem Essloffel in die Pfanne geben und die Puffer
von beiden Seiten goldbraun braten.

Brotchen halbieren, Butter in einer Pfanne schmelzen und Brotchenhalften etwas anrosten.

Untere Brotchenhalfte grofRzligig mit Ajoli bestreichen, Zucchinipuffer darauf legen und mit
zwei Salatblattern, Zwiebeln, Tomaten- und Gurkenscheiben garnieren. Obere
Brotchenhalfte darauflegen.

Einfach genial- einfach lecker!



