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ZUCChettlkUChleln von Zoe Spycher

Mengen fur 10 Personen

Stiehlansatze von Zucchetti wegschneiden und sie an der Rostraffel reiben und in ein Sieb geben

In ein Sieb geben und etwa 15 Minuten Wasser ziehen lassen

Dann in ein sauberes Tuch geben und die Zucchetti gut ausdriicken

Inwzischen Frihlingszwibel mit samt Grun hacken

In einer Schussel Eier, Paprika und schwarzer Pfeffer verquirlen, Zucchetti und Frihlingszwibel untermischen. Den
Feta zerbrésmeln und nach und nach mit dem Mehl unterriihren.

In einer grossen Bratpfanne Olivendl erhitzen. Jeweils ein Loffel Zucchetti Masse hineingeben und zu kleine Kiichlein
braten. Dauert ca. 5 Minuten. Danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen warm stellen.

1.2 kg Zucchetti (g)
300 g Friihlingszwiebeln
6.0 Stiick Eier

400 g Feta (griechischer
Schafskase)

250 g Mehl

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/zucchettikuechlein-f25f--10



