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Frisches Blechgemiise / Gemiise nach Saison

Zutaten fiir Grundrezept:
Gemiiseauswahl frei nach Saison

3 Stangen Lauch

9 Méhren

6 rote Zwiebel

3 rote Paprikaschoten
3 gelbe Paprikaschoten
3 Zucchini

2 Fenchel

600 g Kirschtomaten

9 EL Olivensl

6 - 9 Zweige frischer Thymian
6 - 9 Zweige frischer Rosmarin

gemahlener, schwarzer Pfeffer
Meersalz

Zubereitung

Lauch waschen, putzen, in Ringe schneiden.

Mé&hren schd|en, putzen, der Ldnge nach halbieren und anschlie3end vierteln.
Madhrenviertel dann in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden.

Rote Zwiebeln abziehen und in dicke Streifen schneiden.

Paprikascho’ren halbieren, entkernen, waschen, in mundgerech’re Stiicke
schneiden.

Zucchini waschen, putzen, |dngs halbieren und anschlieBend in Scheiben
schneiden.

Das geschnittene Gemiise in einer Schiissel gut mit dem Olivendl vermischen,
Krauterzweige unterheben und alles gleichméflig auf einem mit Backpapier
belegten tiefen Backblech verteilen.

Mit Pfeffer und etwas Meersalz wiirzen.

Im Ofen 25-30 Minuten backen.

Kirschtomaten waschen und 10 Minuten vor Ende der Backzeit unter das
Gemiise heben, fertig backen.
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