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Z
ubereitung

1
. 

D
ie

 Z
u

cch
in

i in
 S

tick
s sch

n
e

id
e

n
.

2
. 

In einer 昀氀achen Schüssel die Eier verquirlen. 

3
. 

In einer anderen Schüssel Panierm
ehl, Parm

esan, Salz und Pfe昀昀
er 

verm
engen. 

4
. 

D
ie Zucchini-Sticks erst in den verquirlten Eiern und dann in der 

Panierm
ehl-Parm

esan-M
ischung w

enden, um
 sie gut zu panieren. 

5
. 

”CATCH
CAP”-Pfannenspritzschutz auf eine passende (28cm

) Pfanne 
legen. D

ie Pfanne m
it Ö

l erhitzen und die Zucchini-Sticks darin gold
-

braun und knusprig braten. 

6
. 

Auf Küchenpapier abtropfen lassen, um
 überschüssiges Ö

l zu 
e

n
tfe

rn
e

n
.

7
. 

Für den Kräuterquark den Q
uark m

it den gehackten Kräutern verm
en

-
gen und m

it Salz und Pfe昀昀
er abschm

ecken. 

8. 
D

ie knusprigen Zucchini-Parm
esan-Sticks m

it dem
 Kräuterquark 

se
rvie

re
n

 u
n

d
 g

e
n

ie
ß

e
n

.

9
. 

G
enieße diese knusprigen Zucchini-Parm

esan-Sticks als köstlichen 
Snack, Vorspeise oder Beilage und lass dich von ihrer köstlichen 
Kom

bination aus Zucchini und Parm
esan verführen!
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