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Zucchini-Mozzarella Rollchen mit Beinschinken

18.September 2020

Zutaten fiir 4 Portionen

2 grof3e, moglichst gerade Zucchini

250 g Mozzarella

200 g diinn geschnittener Berger Traditionsbeinschinken
etwas Chilipulver oder
Cayennepfeffer

2 Friihlingszwiebel

Salz, schwarzer Pfeffer aus
der Miihle

2 EL Olivenol

2 EL Zitronensaft
Zahnstocher zum
Zusammenstecken

Zubereitung:

Zucchini waschen und trocknen. Mit einer Schneidemaschine oder
einem scharfen Messer lidngs in diinne Scheiben schneiden (nicht
mehr als 3 mm). Mozzarella in kleine Wiirfel (5 mm) schneiden oder
auf einer groben Reibe reiben. Friihlingszwiebel klein schneiden.
Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.

Die Zucchinischeiben auf ein groBes Schneidbrett legen, Schinken in
der Grof3e der Zucchinischeiben zurechtschneiden, mit Schinken,
Mozzarella und Friihlingszwiebeln belegen, mit Chilipulver wiirzen
und gleichmiBig aufrollen. Mit einem Zahnstocher feststecken.

Die Ro6llchen nebeneinander in eine kleine, feuerfeste Auflaufform
setzen.

Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Olivendl und Zitronensaft
dariibertrdufeln. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten backen.

Die Rollchen aus dem Ofen nehmen. Entweder in der Low-Carb-
Version ohne Beilage essen oder sonst mit Weillbrot, Reis oder
Erdéipfeln anrichten.



