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Mediterranes Gemﬁsea"erlei Du hast Lust auf ganz viel Aroma und nicht so viel Arbeit? Dann empfehlen wir dir heute

dieses kostlich-bunte, im Ofen gebackene Gemiseallerlei aus Aubergine, Paprika, Zucchini
mit Cannellinibohnen und Mozzarella und Cannellinibohnen, verfeinert mit frischem Rosmarin, Petersilie und Oregano und

serviert mit cremigem Mozzarella und gerésteten Walnissen.

@ 30-40Min. \\5{ 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 Zucchini

+ 2 Mozzarellas 7

+ 1 Dose gehackte Tomaten

- 1 rote Peperoni

+ 1 Aubergine

+ 2 Dosen Cannellinibohnen

+ 2 gelbe Paprika

+ 30g frische Petersilie, Rosmarin
& Oregano

+ 25g Walnusskerne 1°

+ 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivendl

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Auflaufform

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

« kleine Pfanne

- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene
Milch (7), Nisse (15). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Kalorien 540.0kcal, Fett 28.7g, Eiweil3
28.2g, Kohlenhydrate 37.9g

1. Sauce vorbereiten

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Den Knoblauch
schélen und fein hacken. Die Oreganoblatter
von den Stdngeln zupfen und ggf. fein
hacken. Die Bohnen in ein Sieb abgief3en und
abspllen. Die gehackten Tomaten, den
Knoblauch, den Oregano und die Bohnen in
eine Auflaufform geben, gut verrihren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Walniisse rosten

Die Walniisse grob hacken und in einer
kleinen Pfanne ohne Zugabe von Fett bei
mittlerer Hitze leicht anrosten. Vorsicht, die
Nusse kénnen schnell verbrennen. Die
Petersilie samt Stingeln fein hacken. Die
Peperoni schrég in diinne Ringe schneiden.

2. Gemise wiirfeln

Den Strunk der Aubergine und die Enden der
Zucchini abschneiden, die Paprika halbieren
und entkernen. Alles in ca. 2-3cm groBe
Woiirfel schneiden.

5. Dressing anriihren

Die Walniisse und die Petersilie mit 1EL
Olivendl, 1-2TL Essig und 1 Prise Salz zu
einem Dressing verrihren. Je nach
gewlnschter Scharfe Peperoni hinzugeben
und nochmals gut verrihren.

3. Gemiise wiirzen

Die Auberginen, die Zucchini und die
Paprika mit 1EL Olivendl vermengen. Die
Rosmarinnadeln von den Zweigen streifen,
fein hacken und zum Gemiise geben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise (ber die
Tomatensauce geben und im Ofen fur 20-
30Min. backen.

6. Mozzarella zerkleinern

Den Mozzarella abtropfen lassen und in
kleine Stucke zupfen. Die Auflaufform aus dem
Ofen nehmen und den Mozzarella auf dem
Gemiise verteilen. Das mediterrane
Gemiiseallerlei mit dem Dressing abrunden
und servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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