KGZ

Beilage beim Grillieren

Ofengemuse griechische Art

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

4 Stick
1 Stiick
1 Stiick
2 Stiick
1 Stiick
8 Stiick
8 Zehen
1 Stiick
2 Stiick

Fir die Marinade:
3 Stiick
1,5dl

Kartoffeln (oder mehr), wenn méglich neue Kartoffeln, ungeschalt, gereinigt, und langs halbiert
Peperoni rot, gevierteilt, Strunk, Weisses und Kerne entfernt

Peperoni gelb (oder griin) gevierteilt, Strunk, Weisses und Kerne entfernt

Zwiebeln, geschalt und quer halbiert

Zucchetti, in 2 cm dicke Scheiben schneiden

Champignons braun, mdglichst grosse, geputzt

Knoblauch, ungeschalt

Knollensellerie, klein, gerustet und gevierteilt

Karotten, gross, geschélt und quer halbiert

Zitronen, mittlere, Saft auspressen
Olivendl, kalt gepresst

1/3 oder 1/2 Peperoncino, langst halbiert, Kerne entfernt, in Stiicke geschnitten

Basilikum (Blatter von zwei Zweigen in Streifen schneiden fur die spatere Dekoration der Kartoffeln). Die

Blatter der restlichen Zweige abzupfen.

Thymian, Blattchen abzupfen (oder 1 TL Thymian getrocknet)
Oregano, Blattchen abzupfen (oder 1 TL Oregano getrocknet)

1 Bund

1/2 Bund

1/3 Bund

1TL Paprika, scharf

1TL Aromat

1TL Salz

1/2 TL Pfeffer aus der Miihle
3 Zehen

Zubereitung:

Backofen

Marinade:

Olivendl sowie samtliche
Zutaten

(ohne Zitronensaft)

Zitronensaft

Gemise: Kartoffeln, Pe-
peroni, Zwiebeln, Champi-
gnons, Sellerie, Knob-
lauchzehen, Karotten,
Zucchetti

Tipp:

Knoblauch, geschalt, grob zerstiickelt

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen

Das Olivendl sowie sdmtliche Zutaten (ausgenommen den Zitronensaft) im Mixer zu einer
Marinade mixen (geht auch in einem hohen Mixbecher mit einem Handmixer). So lange
mixen, bis samtliche Zutaten fein zerstiickelt sind und in der Marinade integriert sind.

Den Zitronensaft in die Marinade geben und erneut mixen.

Samtliche Gemdusestucke , die Pilze sowie die Knoblauchzehen(gemass der obigen Zuta-
tenliste) auf einem rechteckigen Backblech geféllig verteilen (Kartoffeln und Zwiebelhélften
mit der Schnittflache nach oben) und mit der Marinade (Pinsel) grossziigig einpinseln. Le-
diglich die Knoblauchzehen nicht marinieren.

Im Backofen (mittlere Schiene) wahrend rund 90 Minuten backen. Das Blech jeweils nach
20-30 Minuten aus dem Backofen nehmen und erneut mit der Marinade einpinseln. Die
Kartoffeln vor dem Servieren mit den in Streifen geschnittenen Basilikum dekorieren.

* Das Blech — nach der Backzeit — heiss aus dem Ofen auf den Tisch stellen

« Es lassen sich auch andere Gemisesorten (Z.B. Blumenkohl, Kohlrabi, etc.) verwenden

« Bei den Kartoffel- und Zwiebelhalften die Rundung (unten) flach schneiden.

* Sollte das Gemiise zu schnell braun werden, mit einer Alu-Folie abdecken.

« Kontrollieren Sie (ab ca. 60 Minuten) ob die Kartoffeln gar (weich) sind. Mit einem spitzen Messer einstechen.

Hans-Ruedi Roth
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Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch



