Gemuseauflauf
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Der mit Mozarella uberbackene Gemuseauflauf mit Spitzpaprika
und Zucchini

Nun endlich auch ein Gericht fir die ,Gemuseguerilla“: Ein
vegetarischer Gemuseauflauf. Das Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:

« 8 kleine, turkische, rote Spitzpaprika
e 1 grolle Zucchini

e 1 Zwiebel

* 3 Knoblauchzehen

« 1 thailandische, rote Chilischote

* 5-6 Zweige frischer Thymian

« 3 Zweige frischer Oregano

« L Zweig frischer Rosmarin

 trockener Weillwein

e 100 ml Gemusefond


https://www.nudelheissundhos.de/2012/07/21/gemuseauflauf/

* 100 ml Sahne

« 1 TL Harissapaste
 Paprikapulver, sufl

* Salz

« Pfeffer

e Butter

e 200 g geriebenen Mozarella

Zubereitungszeit: ca. 20 Min. | Garzeit: 30 Min.

Schneiden Sie die Zwiebel, die Knoblauchzehen und die
Chilischote klein. Dann schneiden Sie die Zucchini in dlnne
Scheiben und die Spitzpaprika quer zur Langsrichtung in duinne
Ringe. Schneiden Sie nun die frischen Krauter mit einem
Wiegemesser klein. Erhitzen Sie Butter in einem groflen Topf.
Braten Sie Zwiebel, Knoblauchzehen und Chilischote an. Nach
ein paar Minuten geben Sie Zucchini und Spitzpaprika hinzu.
Loschen Sie alles mit einem grofen Schuss WeiBwein ab. Dann
geben Sie Gemiusefond und Sahne hinzu. Schlieflich die
kleingeschnittenen, frischen Krauter. Wirzen Sie alles mit
Harissapaste, Paprika, Salz und Pfeffer und schmecken Sie
alles ab. Sollte die Sauce zu wirzig sein, konnen Sie mit
etwas Wassser noch abloschen. Lassen Sie alles ca. 5-10
Minunten bei kleiner Hitze kocheln, so dass das Gemlse aber
noch nicht ganz durchgegart ist.
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Der uberbackene Gemuseauflauf

Heizen Sie den Backofen auf 180 °C Umluft vor. Geben Sie die
Gemusemischung in eine Auflaufform. Nun gibt es die ,volle
Drohnung”: Geben Sie volle 200 g geriebenen Mozarella daruber
und verteilen Sie ihn. Dann das Ganze fiur 15 Minuten im
Backofen uUberbacken. Der Mozarella ist wlrziger als Gouda und
verfeinert alles noch mehr.



