Ziegenkdse mit mariniertem Gemiise

Fiir 4 Personen

4 tiirkische Spitzpaprika (hell) 5 EL Olivenol 2 Tomaten

Salz 1 Prise Zucker Pfeffer

2 Salatherzen 30 g Rucola 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 kleine Auberginen 2 kleine Zucchini

2 EL Balsamico 2 EL Kapernépfel 4 Ziegenfrischkésetaler 4 ca. 40 g
1 EL brauner Rohrzucker 2 EL schwarze Oliven

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Spitzpaprika halbieren, entkernen und von den Schneidewidnden befreien. Paprika auf ein mit
Backpapier belegtes Blech geben, mit einem Spritzer Olivendl betrdufeln und so lange im Back-
ofen schmoren, bis die Haut Blasen wirft. Dann die Schoten herausnehmen und hauten.

Den Backofen auf 130 Grad Ober- und Unterhitze stellen. Tomaten mit kochendem Wasser iiber-
briihen, die Haut abziehen, vierteln und entkernen.

Tomatenfilets auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Salz, Zucker und Pfeffer bestreu-
en und mit einem Spritzer Olivendl betriufeln. Dann fiir ca. 20 Minuten in den Ofen geben.
Die Salatherzen in Bléatter zerpfliicken, waschen und trocken schleudern. Rucola abbrausen, tro-
cken schiitteln.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Auberginen und Zucchini waschen. Auberginen in diinne Scheiben schneiden, Zucchini vierteln
und vom Kerngehéuse befreien.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Auberginen und Zucchini mit dem Rosmarin
und Thymian darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.
Balsamico mit einem Spritzer Olivendl vermischen. Kapernépfel halbieren.

Die Kasefrischtaler mit dem braunen Zucker betreuen und mit einem Kiichen- Bunsenbrenner
leicht karamellisieren.
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