Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Ofengemiuise-Salat mit Ziegenkase

Ein Rezept von Ofengemiise-Salat mit Ziegenkase, am 28.06.2026

Zutaten
1 Zucchino (ca. 150 g) 150 g Aubergine
1 kleine rote Paprika 1 kleine gelbe Paprika
2 Tomaten 100g kleine Champignons
1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
50g schwarze Oliven (entsteint) 3 EL Olivendl zum Braten
Salz Pfeffer
4 Ziegenkasetaler (z. B. Picandou; a ca. 40 g) 2EL Sesam
11/2EL Aceto balsamico 3 Stangel Basilikum
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 575 kcal, 48 g F,19 g EW, 15 g KH

Zubereitung

l. Den Backofen auf 200° vorheizen. Zucchino und Aubergine putzen, waschen, langs halbieren oder vierteln und quer in ca.
1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Paprika waschen, halbieren, von weiflen Trennwanden und Kernen befreien und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Tomaten waschen, von den Stielansatzen befreien und vierteln. Pilze putzen, abreiben
und halbieren. Zwiebel schalen und in Spalten schneiden. Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Alle vorbereiteten
Zutaten zusammen mit Oliven, 2 EL Ol, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und mischen. Das Gemiise auf einem
Backblech verteilen und im Ofen (Mitte) 20-25 Min. garen, zwischendurch wenden.

2. Inzwischen die Ziegenkasetaler rundum mit dem restlichen Ol (1 EL) bestreichen und im Sesam wenden. Die Kasetaler 5-7
Min. vor Ende der Garzeit mit auf das Blech im Backofen setzen und mitgaren.

3. Das Gemise aus dem Ofen nehmen, mit dem Essig betrdufeln und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum
abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und auf das Gemdise streuen. Dieses mit den Kasetalern auf zwei
Tellern anrichten und servieren.
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