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SPANDAUER S EE

Grillgemdise im Backofen

Fiir 4 Portionen

1 rote Zwiebel
1 Zucchini
1 Aubergine
1 rote Paprika
1 griine Paprika
1 gelbe Paprika
250 g braune Champignon
200 g Kirschtomaten
2 Knoblauchzehen
2 EL Krauter der Provence
Pfeffer
e Salz
Tsatsiki:
¢ 1 Salatgurke fein hobeln oder feine diinne Stifte schneiden
250 g Quark
250 g Joghurt
2-3 Knoblauchzehen pressen
12 Essloffel Olivenol
Salz, Pfeffer
Fiir die Tsatsiki die Gurke fein hobeln und in einer Schiissel salzen. In einer anderen
Schiissel den Quark, Joghurt, Oliven6l und Knoblauch verriihren. Den entstandenen
Gurkensaft abschiitten und die Gurken zu den anderen Zutaten hinzugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Zubereitung:

In der Zwischenzeit das Gemiise vorbereiten: Zwiebeln abziehen, halbieren, in diinne
Spalten schneiden. Zucchini waschen, putzen, in Scheiben schneiden. Aubergine
waschen, putzen, ebenfalls in Scheiben (ca. 0,5 cm dick) schneiden. Paprikaschoten
halbieren, entkernen, waschen, in Streifen schneiden. Champignons putzen, halbieren
bzw. groBe Exemplare vierteln. Kirschtomaten waschen, halbieren.

Knoblauchzehen abziehen, fein hacken. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und
sehr fein hacken. Olivenol mit Knoblauch, Petersilie, Rosmarin und Thymian mischen,
mit Pfeffer und ein wenig Jodsalz wiirzen. Das gemischte Gemiise (auBer Tomaten) in
eine grofBe Schiissel geben, die Krauter-Marinade dariiber geben. Alles mit den Hianden
gut durchmischen und ca. 30 Minuten in der Marinade ziehen lassen.

anschlieBend bei ca. 200 Grad (180 Grad Umluft) im Backofen ca. 20 Minuten rosten.
Dabei mindestens einmal wenden und gegen Ende noch 1—2 Minuten die Grillfunktion
zuschalten.

Guten Appetit @)



