Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Rezept
Zucchini-Ziegenkase-Sauce

Ein Rezept von Zucchini-Ziegenkdse-Sauce, am 28.06.2026

Zutaten
400 g Zucchini
etwas Rotweinessig einige
1 groRe, rote Zwiebel 1Zehe
2EL Olivenol 50g
2TL Zucker 200 ml
150g Ziegenfrischkdse
Rezeptinfos

Pfeffer

Minzeblatter oder Dillspitzen (nach Belieben)
Knoblauch

Schinkenspeck (in Wirfeln)

Gemdsebriihe

Salz

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 245 kcal

Zubereitung

]_. Die Zucchini putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schélen und fein

wirfeln.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zucchiniwiirfel darin rundherum anbraten und wieder herausnehmen. Die Zwiebel in
der Pfanne im tibrigen Ol anbraten. Die Schinkenspeckwiirfel und den Knoblauch hinzufiigen und mitbraten. Den Zucker
dazugeben und leicht karamellisieren lassen. Alles mit der Briihe abléschen, den Ziegenfrischkase unterrihren und kurz

kocheln lassen.

3. Zuletzt die Zucchini hinzufiigen und kurz mitdiinsten. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und etwas Essig abschmecken. Frisch
gekochte Nudeln (z. B. Farfalle, Spaghetti oder Tagliatelle) auf Teller verteilen und die Sauce daraufgeben. Nach Belieben

mit Minzeblattern oder Dill garnieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/zucchiniziegenkaese-sauce-71629
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