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Mariniertes Gemuse

Rezept-Info:

Personenzahl: 4 Stiick
Menu: Vorspeise
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:
2 gelbe Paprikaschoten 2 rote Paprikaschoten
1 Aubergine 2 Zucchini
500 g Champignons 6 El.  Olivendl
4 El. Weinessig 4 El. WeiBwein
1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Zucker

2 El. fein gehackte Krauter

Zubereitung:

Die roten und gelben Paprikaschoten in Streifen schneiden und die Aubergine, die Zucchini
sowie die Champignons in Scheiben schneiden. Alles in einen gelochten Garbehalter geben
und bei 100°C 3—4 Minuten garen. Aus Olivendl, Weinessig, WeiBwein, der Knoblauchzehe,
Pfeffer, Zucker und den gehackien Krdutern eine Marinade herstellen. Das Gemuse auf
einer Platte anrichten, mit der Marinade UbergieBen und einige Stunden durchziehen lassen.
Dazu Baguette oder Ciabatta.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




