Gemdiseqratin auf mediterrane Art

Rezept fur 4 Portionen
Dauer: ca. 40 Minuten

Zutaten:

Zutat Menge
Auberginen / Melanzani 1 Stk.
Zucchinis 1 Stk.
Knoblauchzehen 2 Stk.
Olivendl 6 Essloffel
Schlagobers / Rahm / Schlagsahne 125 ml
Tomatensaft 125 ml
Paprikaschoten 3 Stk.
Tomaten / Paradeiser 4 Stk.
Zwiebeln 6 Stk.
Frischer Basilikum / Basilikumblatter 509
Geriebener Parmesan 2 Essloffel

Zubereitung:

Tomaten ca. 10 Sekunden in kochendes Wasser legen, abschrecken und die Haut abziehen.

Tomaten vierteln und entkernen. Zwiebel halbieren und in feine Scheiben schneiden. Paprika in 3-4
cm grol3e Stuicke schneiden. Melanzani langs halbieren. Melanzani und Zucchini in ca. 11/2 cm dicke
Scheiben schneiden. Rohr auf 250 Grad vorheizen. Ol erhitzen, Paprika, Zucchini, Melanzani und
Zwiebel zugeben und anbraten. Tomaten, Knoblauch und Basilikum untermischen und kurz

mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatensaft mit Schlagobers verquirlen und Gber das Gemuse
giefRen. Gratin mit Parmesan bestreuen und im Rohr ca. 30 min. backen.
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Gutes Gelingen wunscht
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Link zu diesem Rezept: http://www.koch-idee.at/Rezept-1129-Gemuesegratin-auf-mediterrane-Art.html
Mehr leckere Koch-ldeen zum Nachkochen gibts auf www.koch-idee.at



