Zucchinicreme | Mutabbal Kusa
Zutaten fur 4 Personen

300 g Zucchini

2 EL Olivendl

2 EL Tahini

2 EL Zitronensaft

2 Knoblauchzehe
Crispy Chili Ol (optional)
Salz und Pfeffer

Sesam als Topping

Zucchini waschen oder schalen und klein wurfeln. In einer Schale mit 1 EL Olivendél ordentlich durchmischen und

im Backofen oder Airfryer résten, bis das Gemuse Farbe angenommen hat. Die Knoblauchzehen fur etwa 8 Minuten
(oder bis der Knoblauch weich ist) mit zu den Zucchiniwurfeln geben.

Etwas abkuhlen lassen.

In einer Schale 1 EL Olivendl, 2 EL Tahini, 2 EL Zitronensaft mit Salz und Pfeffer verrihren. Die Knoblauchzehen hin-
eindrucken, Zucchiniwurfel hinzugeben und alles mit einer Gabel zerdrticken und vermengen.

Nach Gusto mit etwas Crispy Chili Ol abschmecken (bitte vorsichtig herantasten!) und mit Sesam bestreuen.

Die Creme schmeckt als Brotaufstrich, zum Dippen von Gemuse und Crackern oder auch im Salat als Dressing.

Wir winschen guten Appetit!
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