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ZUBEREITUNG

Kartoffeln ca.800g
Drillinge

Mdhren* ca.200g
Olivendl (B) 3EL
Gemiisezwiebel 1
Knoblauchzehen* 2
Paprika, gelb 2
Italienische Krauter 4g
Tomaten 4
Mozzarella 2509
Thymian, frisch* 5g
Salz, Pfeffer, Zucker (B)

B=Basiszutaten

*Restmenge wird flir ein
anderes Gericht bendétigt.

UTENSILIEN

grofie Pfanne, grofie
Auflaufform

GEWURZE

Italienische Krauter:

Zwiebeln, granuliert 1,09
Knoblauchflocken 1,09
Rosmarin, geschnitten 0,89
Thymian, gerebelt 0,2g
Salbei, gerebelt 0,3g
Oregano, gerebelt 0,5g
Petersilie, gerebelt 0,2g

E Den Backofen auf 220°C (Umluft) vorheizen.

200 g Mdhren® waschen, schalen, der Lange
nach halbieren und schrdg in ca. 0,5 cm dinne
Halbmonde schneiden.

Z Kartoffeln waschen und ca. 2 cm grof wiirfeln.

3 EL Olivendl in der Pfanne auf mittl. bis hoher

Stufe erhitzen und Kartoffeln und Mohren
darin ca. 8 Min. anbraten. Wahrenddessen Zwiebel
und 2 Knoblauchzehen* schdlen und wirfeln.
Paprika waschen, Strunk und Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch ca. 2 cm grof wiirfeln.

% Knoblauch, Zwiebeln und italienische Krauter
zu den Kartoffeln geben und ca. 3 Min. mitbra-
ten. In der Zwischenzeit Tomaten waschen, halbie-
ren, Striinke entfernen, das Fruchtfleisch in Spalten
und Mozzarella in Scheiben schneiden.

5 g Thymian* waschen, trocken schiitteln, die

Blatter abstreifen und mit Pfanneninhalt und
Tomaten in die Auflaufform geben. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker kraftig wirzen, gut vermischen, mit
Mozzarellascheiben bedecken und ca. 15 - 20 Min.
im vorgeheizten Ofen gratinieren.

CUTEN APPETIT.

TIPP Statt den Mozzarella mitzubacken, kénnen Sie ihn auch in etwas Ol
mariniert roh lber den fertigen Auflauf zupfen. Dadurch haben Sie einen
erfrischenden geschmacklichen Ausgleich zum heien Gemise.



