Turkische Kuche

Zucchinipuffer
Micver

Mucver wird oft als der Name eines Essens direkt angenommen, aber es ist eigentlich der Name
einer Kochtechnik. Im Grunde bedeutet es, dass verschiedene GemUse zu einem Marser mit Mehl,
Salz, Gewdlrzen und Eiern zu Fladen hergestellt und dann in Ol ausgebacken werden. In der
tarkischen Kiche ist die klassischste Form des Gerichts die Kurbis-Version. Sie auch geriebene
Karotten, Kartoffeln und ahnliches Gemuse zu den Mucver hinzufigen. Wenn Sie die Mlcver nicht
in Ol ausbacken méchten, kdnnen Sie eine kleine Menge K&se hinzufligen und in den Ofen geben.

Herkunft: Tarkei
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Zucchini

6 Zwiebel(n)

2 Ei(er)

% Bund Petersilie

1 Bund Dill

2 EL Weizenmehl

5 EL Ol zum Ausbacken

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung
Die Zucchini schalen und raspeln. Mit etwas Salz fur 15 Minuten beiseite stellen, ausdricken. Die
Zwiebeln schalen und fein hacken. Die Petersilie und den Dill waschen, abtupfen und hacken.

Zubereitung

Die Zucchini mit Mehl, Pfeffer, Ei, fein gehackter Zwiebel, Dill, Petersilie und, falls gewinscht,
geriebenem Kase gut mischen. Erst zuletzt Salz beigeben, damit Fladen nicht wasserig werden.
Von der Mischung loffelweise in heiBem Ol auf beiden Seiten ausbacken. Kann warm oder kalt
serviert werden.
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