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Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Eneraie: 500 keall 2480 Fett: 29g
nergie:
kJ Davon gesattige
Eiwei: 10g Fettsauren:
Kohlenhydrate: 29 g ungesattige Fettsduren: 22 g
Zubereitungszeit:
ca. 45 Minuten
Zubereitung: Zutaten fiir 4 Portionen :
1. Zucchini waschen, putzen und in acht schrage Scheiben schneiden. Paprika 1 groBe Zucchini
vierteln, putzen, waschen und in zwei Zentimeter breite Streifen schneiden. 1 rote Paprikaschote
Champignons séubern, putzen und halbieren. Schalotten schalen und in Spalten 100 g kleine Champignons
schneiden. Knoblauch schalen und in grobe Stlicke hacken. Rosmarin waschen und 10 Schalotten
trocken schiitteln. Die Halfte des Knoblauchs und Rosmarin beiseite stellen. 4 Knoblauchzehen
4 Zweige Rosmarin
2. Ein bis zwei Essléffel Ol in einer Pfanne erhitzen. Zucchini goldbraun anrésten. 12 EL Olivendl
Etwas Knoblauch und Rosmarin hinzugeben, mit Salz und Pfeffer aus der Mihle Salz )
wiirzen und mit zwei Essléffel Essig abléschen. Mit dem anderen Gemdise ebenso 012 EL EfiﬁerBall’s der M‘éh'e_
verfahren. Gemiise aus der Pfanne auf einen Teller zum Auskiihlen geben. 0- eller balsamico-Lssig
'/, Ciabattabrot
3. Ciabattabrot in ca. zehn Scheiben schneiden, halbieren und auf ein Backblech 5 138 g I;ahfirmsche Walnusskerne
verteilen, mit finf Essléffeln Olivendl betraufeln. Walniisse, restlichen Knoblauch und - 190 g hauke

Rosmarin Uiber die Brotscheiben verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 175
Grad (Umluft: 150 Grad, Gas: Stufe 2) 10-15 Minuten braun résten, dabei ein bis zwei Mal wenden.

4. Stielansatze der Rauke abschneiden. Rauke waschen und trocken schleudern. Fir das Dressing, drei Essloffel Essig mit Salz, Pfeffer

und Zucker wirzen. Restliches Olivendl darunterschlagen und abschmecken.

5. Salat auf Tellern abwechselnd mit Antipastigemise, Rauke, Brotscheiben und Walnusskernen anrichten und zum Schluss das Dressing

Uber den Brotsalat gieB3en.
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