
Zucchini raspeln und mit Salz vermischen, dann 10
Minuten stehen lassen damit die Zucchini wässern.
Mehl, Kartoffelstärke, Hefeflocken, Pfeffer, Kala
Namak und Kräuter in eine Schüssel geben.
 
Zucchini auspressen, am besten durch ein sauberes
Tuch, und zu den anderen Zutaten geben. Alles zu
einem Teig kneten und Laibchen formen.
Zucchini Laibchen von beiden Seiten knusprig in der
Pfanne braten.

Zu den Laibchen passt besonders gut Apfelmus
oder Kräuter-Joghurtdip.

Guten Appetit!

rezept ideen

Zucchini laibchen

zutaten: zubereitung:

Steinrödt 4, 
5261 Helpfau-Uttendorf

0677 63998313
liswaldhof@gmail.com
www.lifswaldhof.at

2 kg Zucchini

1 Block Räuchertofu

260g Dinkelmehl 

5 EL Kartoffelstärke

5 EL Hefeflocken

2,5 EL Salz

viel Kräuter - z.B. Schnittlauch,

Petersilie, Basilikum 

1 TL Kala Namak (optional)

1 TL schwarzer Pfeffer

Öl zum Braten
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