René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf

Mediterraner Gemiusesalat

Zutaten fur 4 Port.

1 Peperoni, rot
1 Peperoni, gelb Den Peperoni die Haut abziehen, Peperoni vierteln und
dann die Viertel halbieren.
4 Rote Zwiebeln, klein Schélen und langs halbieren.
30 g Zucker Karamellisieren und die Zwiebeln mit der Schnittflache in
den Zucker setzten.
8 EL Aceto balsamico Zwiebeln abléschen.
dl Rotwein Zu den Zwiebeln geben und bei mittlerer Hitze 15-20 Minu-
ten sirupartig einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken, beiseite stellen.
EL Olivendl In grosser Bratpfanne erhitzen.
Knoblauch, jung Knolle waagrecht halbieren und mit der Schnittflache ins Ol
setzten.
1 Zucchini
1 Aubergine Zucchini und Aubergine in % cm dicke Scheiben schnei-
den. Im Olivendl beidseitig goldbraun anbraten.
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Zitronenthymian In die Bratpfanne geben, etwas ziehen lassen.
Gemise mit Salz und Pfeffer wirzen.
Zucchini, Aubergine (ohne Knoblauch) und Peperoni auf
eine Platte geben.
250 g Mozzarella Abtropfen, sechsteln und zum Gemiise geben.
Zwiebeln mit Flissigkeit zugeben.
4 EL Aceto balsamico, weiss
EL Olivendl
30 g Basilikum-Pesto Aceto balsamico, Olivendl und Pesto zu einer Sauce mi-
schen und Uber den Salat geben.
Gemuse vorsichtig vermengen.
30 g Basilikum-Pesto Salat betraufeln.
1 Zweig Basilikum Mit Basilikumbléattern den Salat dekorieren.
Servieren Mit Weissbrot servieren.
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