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Zucchini in ca. 3mm dicke 
Scheiben, Zwiebel in Ringe, Käse 
in ca. 11/2 cm dicke Scheiben 
schneiden. Peperoni abtropfen, 
dabei 3EL Öl auffangen. Gemüse 
und Käse mit 1EL vom aufgefan-
genen Öl bestreichen, würzen.

Grillpfanne erhitzen, Zucchini und 
Zwiebel portionenweise beidseitig 
je ca. 3Min. grillieren. Käse in der-
selben Pfanne beidseitig je 
ca. 30Sek. grillieren. Peperoni mit 
dem grillierten Gemüse auf Tellern 
anrichten.

Restliches Öl mit Essig und 
Oregano verrühren, Knoblauch 
dazupressen, würzen. Sauce 
über das Gemüse träufeln. Käse 
auf dem Gemüsesalat anrichten, 
Weizenkeime darüberstreuen. 
Dazu passt: Baguette

Zutaten für 2 Personen

250g Zucchini

1 Zwiebel

1 Ziegenkäse (150g)

100g gegrillte Peperoni
1/4 TL Salz, wenig Pfeffer

11/2 EL Rotweinessig

2TL Oreganoblättchen, zerzupft

1 Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer, nach Bedarf

1TL Weizenkeime 



E I N K A U F S Z E T T E L

Bei den abgebildeten Packungen handelt es sich um Produktvorschläge. Sollte ein Produkt davon 
nicht erhältlich sein, finden Sie in Ihrem Coop eine passende Alternative.

Was Sie ausserdem benötigen:  Zwiebel     Salz     Pfeffer    
 Rotweinessig     Knoblauch

Viognier Vin 
de Pays d’Oc 
G. Bertrand 
l’Hospitalet 

Zucchini

Bio-
Oregano-
blättchen

Saclà
gegrillte Peperoni,

190g

Chavroux Tendre Bûche,
150g

Coop
Weizenkeime,

nature,
135g



C H A V R O U X  T E N D R E  B Û C H E …
Herrliche Spezialitäten aus Schaf- 
und Ziegenmilch erfreuen sich 
immer grösserer Beliebtheit. Für 
Käsefreunde, die Abwechslung 
schätzen, bieten die Spezialitäten 
eine interessante Alternative. Die 
kleine Weichkäserolle Chavroux 
Tendre Bûche ist eine exquisite 
Köstlichkeit. Ihr herrlicher, auf 

der Zunge zerschmelzender Teig, 
umgeben von einer feinen, weissen 
Rinde bringt ihre subtile, nicht zu 
strenge Ziegennote wunderbar zur 
Geltung. In Frankreich besonders 
beliebt ist die raffinierte Kombina-
tion frischer, knackiger Blattsalate 
mit auf getoastetem Baguette über-
backenem Chavroux Tendre Bûche.


