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Eine Uberraschende, erfrischende Vorspeise,

die toll aussieht und im Handumdrehen zubereitet ist!

Ricotta tiepida nel limone di Amalfi
Lauwarmer Ricotta in einer Amalfizitrone

Zutaten fiir 4 Personen

300 g frischer Ricotta
% Zitrone, Saft und Schale
Salz

2 grosse Zitronen
oder
4 kleinere Zitronen

200 g Zucchini
1 Zehe Knoblauch, Salz, Pfeffer
3 EL Olivenol

durchs Sieb streichen, dann wird er feiner, cremiger.
Zitronensaft und abgeriebene Zitronenschale dazugeben.

Mit Salz abschmecken. Es darf ruhig etwas zitronensauer sein.

halbieren und aushoéhlen wie unten beschrieben. Auf der runden Seite etwas Schale
wegschneiden, damit die Hélften stehen.

Wenn Sie keine grossen Zitronen kaufen kénnen, so schneiden Sie nur einen Drittel weg und
hohlen zwei Drittel aus.

Die Ricottamasse einftllen,die Zitronen auf ein Backblech geben und zur Seite stellen.
Hochstens eine halbe Stunde stehen lassen, sonst wird der Ricotta etwas bitter.

Ein griines «Nestchen» basteln, um die Zitrone einzubetten: im Friihling ist Ménchsbart ideal,
im Sommer empfehlen sich Zucchini und frische Lorbeerblatter sind immer eine gute Lésung.

Der Saison entsprechend bereiten wir Zucchini zu:
in feine Stangelchen schneiden, im Olivendl mit einem Hauch Knoblauch leicht andtinsten und
abschmecken.

Fertigstellen:

im Backofen die Zitronenhélften bei 160° 10 bis 15 Minuten warmen.

Die Zitronen auf Teller geben, das Griin rundherumlegen, den Ricotta mit Olivendl betraufeln.
Auch ein kleines Loch im Ricotta gefillt mit Olivendl sieht schén aus und schmeckt sehr gut!

Zitronen aushdéhlen:
Um die Zitronenhélften auszuhohlen, diese zuerst auspressen und dann mit einem kleinen
Kiichenmesser die Trennwiande herausnehmen. Aus dem Zitronensaft eine «Limonata» zube-

reiten: ein sanft gezuckertes Zitronenwasser ist ein guter Durstléscher, nicht nur in der Kiiche!l

Zu Zeiten der Zucchinischwemme im Garten
fullen Sie die Zitronen mit fein gehobelten,
gedunsteten Zucchini. Krauter und Knoblauch
nach Belieben kurz mitdtinsten. Beim Einfillen
der Zucchini geben Sie auch etwas zerbroselten
Feta dazu und bedecken die Flllung mit gerie-
benem Parmesan. In diesem Fall stellen Sie den
Backofen auf 200 Grad. Schon sieht es aus,
wenn Sie die Zitronenhélften auf drei frische
Lorbeerblatter stellen im Ofen. Dann zieht die-
ser Duft feinwdirzig in die Zitronen ein. Denk-
bar sind natdrlich auch andere Fullungen:
Reste von Risotto, Dinkel, angereichert mit

etwas Fisch, lassen Sie lhre Gedanken spielen!



