Die Kochlsffel

Seit 2013
Anzahl: 20 Personen
Rezeptgruppe: Antipasti
Saison: ganzes Jahr

Gegrilltes Gemiise mit Ciabatta-Brot

Vor- und Zubereitungszeit 30 Minuten

Zutaten

900 g Aubergine
450 g Zucchini

9 Paprika

18 EL Olivenal

5 Knoblauchzehen
6 EL Balsamico-Essig
30 Oliven, schwarz
6 TL Kapern

1 Bund Basilikum
60 g Pinienkerne
Bratenfond

Salz und Pfeffer aus der Miihle

%
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Zubereitung

e Aubergine und Zucchini waschen, trockenreiben und den Stielansatz entfernen

e Aubergine und Zucchini in Scheiben schneiden, auf einem grossen Brett
ausbreiten und leicht mit Salz bestreuen. Das Gemiise etwas ziehen lassen bis
sich Wasser bildet. Gemiise mit Kiichenkrepp trockentupfen.

e Paprikas halbieren, weisse Kerne und Haute entfernen und in mundgerechte
Stiicke schneiden.

¢ Ineiner grossen Pfanne Olivendl erhitzen und das Gemiise bissfest braten
e Knoblauch pellen, in Scheiben schneiden und zum Gemiise in die Pfanne geben
e Mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen und mit Balsamico-Essig abléschen

e Gemise mit Bratenfond in eine Auflaufform oder Schiissel fiillen, Oliven, Kapern
und Basilikum zufiigen und die Antipasti zugedeckt (mdglichst iber Nacht) im
Kiihlschrank ziehen lassen

e Kurz vor dem Servieren Pinienkerne in einer Pfanne trocken anrosten bis sie
anfangen zu duften

e Antipasti auf einer Platte (oder Teller) anrichten und mit Pinienkernen bestreuen

e Ciabatta-Brot auf den Tisch geben

Tipps / Anmerkung

Wenn maglich die Antipasti am Vortag zubereiten und iiber Nacht im Kiihlschrank
ziehen lassen



