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Salat mit gebackenen Kasesticks und Zucchinischnitzel

ZUBEREITUNGSZEIT: 60 Minuten
MENGE: 4 Portionen

Zutaten
Fiir die Zucchinischnitzel {glutenfrei}

4 mittelgroRRe Zucchini

100 g Mehl

1 TL Salz

1 TL Pfeffer aus der Muihle {aufler man
verwendet Naturals Salz & Pfeffer}

4 Eier

2 Pkg. Lorenz Snackworld Naturals Meersalz &
Pfeffer oder Rosmarin {entspricht 220 g}
Etwas Olivendl

Fiir die Kasesticks:

400 g SalzburgMilch Premium Kase

Je nach Geschmack oder gemischt {z.B.:
Premium Gouda, Original Almkdnig oder
Almkonig gerauchert}

150 g Mehl

4 Eier

200 g Vollkorn Semmelbrosel

Etwas Ol

Fiir den Sauerrahmdip:

1 Pkg. SalzburgMilch Premium Sauerrahm

1 TL Zitronenzesten

2 TL Zitronensaft

Salz & Pfeffer

1 kleiner Bund frische Krauter

REZEPT VON
cookingCatrin

ZUBEREITUNG

Den Kase in fingerdicke Streifen schneiden. Diese
im Mehl wenden. Die Eier verquirlen und den
Kase ebenfalls darin wenden. AnschlieRend die
Streifen mit Semmelbroseln panieren. Mit etwas
Olivendl betrdufeln und im Airfryer sehr heil8 oder
alternativ im vorgeheizten Backofen bei 200°C fir
rund 20 Minuten backen.

Die Zucchini waschen und in Scheiben schneiden.
Mehl mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
Zucchinischeiben darin wenden. Die Eier
verquirlen und die Zucchinischeiben ebenfalls
darin wenden. AnschlieBend die Scheiben mit
zerbroselten Chips panieren. Mit etwas Olivendl
betraufeln und im Airfryer oder alternativim
vorgeheizten Backofen bei 200°C fiir rund 20
Minuten backen.

Wahrenddessen den Dip zubereiten. Dafiir die
Krauter fein hacken und alle Zutaten miteinander
glattriihren.

Die gebackenen Kasesticks und Zucchinischeiben
auf einem bunten Sommersalat mit Krauterdip
servieren.




