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Der Rezeptwettbewerb

IN REZEPT:

Blﬂe Namen einfragen.

Uberbackenes Schichtgemiise der
Saison (das.gadnsebliimchen)

(J BIO|OgISCh O Vegetarisch
@ Regional @ Sudiandisch

z. B. Oliven, Ingwer, Melanzani,
Safran, Zitrusfrlchte

Zutoder

Saisonales Gemiise (Zucchini, Zeller,
'Karotten, Tomaten...)

Kése

‘Marlnade Olivend®l, Honig,
mediterrane Krduter, Krdutersalz)

,_‘Tomatenmark
..

Bitte auf Seite 2 ein
Hoch- oder Querformat

SCMwieYi%l&its%md @ cinfach
O mittel
@ schwer

Z\D/)evetmvx%szed _

Saisonales Gemiise in Scheiben schneiden und in eine feuerfeste Pfanne
abwechselnd schichten, gerne auch mit leckerem wiirzigem Kése.

ndchsten schritt bereitet ihr die Marinade und iibergieffit damit das
chichtgemlise. Zum Schluss verteilt ihr noch Tomatenmark mit etwas Ké&se

iiber das Schichtgemiise zum Uberbacken.

Bei 180 Grad fiir 40 Minuten in den vorgeheizten Ofen & dann zu einem
 Gldschen kithlem Muskateller geniefien -

|
Guten Appetit



“MEN
_REZEPT IN
BILDERC

L.

5 . iy

N
0

S~

&



