Antipasti norddeutsch mit Petersilien-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

4 Mohren 4 Pastinaken 4 kleine Kartoffeln
2 Fenchelknollen 1 Knoblauchknolle 5 rote Zwiebeln

5 EL Olivenol Salz 100 ml Weilwein-Essig
1 EL Honig 100 g Champignons 2 Knoblauchzehen
1 Zitrone 1 Zweig Rosmarin Pfeffer

Fiir das Pesto:

2 Bund glatte Petersilie 2 Knoblauchzehen 50 g ital. Hartkése
1 Zitrone 50 g Mandeln, blanchiert 100 ml Olivendl

1 Msp. Honig Salz Pfeffer

zusétzlich:

1 Romersalat 2 EL Olivenol

Mohren, Pastinaken und Kartoffeln waschen, putzen und schilen. Dann der Lange nach halbieren
und in grofziigige Portionsstiicke schneiden.

Fenchel und frischen Knoblauch waschen, putzen. Fenchelknollen vierteln, frischen Knoblauch
waagerecht halbieren.

Rote Zwiebeln schilen, eine Zwiebel beiseitelegen, die restlichen vierteln.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze oder Umluft vorheizen.

In einem Bréater 3 EL Olivenol erhitzen und das vorbereitete bunte Gemiise mit geviertelten
Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. (Je nach Menge kann man das auch portionsweise
machen.) Gemiise salzen, mit etwas Essig betraufeln und Honig untermischen.

Den Briter mit dem Gemdiise in den vorgeheizten Ofen geben und das Gemiise darin ca.

25 Minuten garen, es sollte noch leichten Biss haben.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen und je nach Griéfle halbieren oder vierteln.

Die Knoblauchzehen schilen und fein schneiden. Die {ibrige Zwiebel ebenfalls fein schneiden.
In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen. Zwiebelwiirfel darin anschwitzen, Pilze und Knoblauch
zugeben und bei milder Hitze ca. 5 Minuten braten. Die Pilze sollten noch Biss haben und saftig
sein.

Gebratene Pilze mit einem Spritzer Essig und etwas Salz wiirzen. Pilze aus der Pfanne nehmen,
den entstandenen Bratsud fiir den Salat zur Seite stellen.

Fiir das Pesto die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen. Von den Stielen
die Enden entfernen. Stiele und Blétter grob schneiden.

Knoblauch schilen. Den Kése fein reiben.

Beide Zitronen (fiir Gemiise und Pesto) heil abwaschen und abtrocknen. Von einer Zitrone etwas
Schale abreiben, Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Petersilie, Mandeln, Knoblauch, Oliventl, Honig und geriebenen Kése in einen Mixer geben und
zu einem Pesto piirieren.

Das Pesto mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronenabrieb und -saft abschmecken.

Das bissfest gegarte Gemiise aus dem Ofen nehmen und die Pilze vorsichtig untermengen.

Die Hilften vom jungen Knoblauch herausnehmen. Das Innere ist jetzt schén weich und kann
separat zum Gemiise gereicht werden oder auf gerdstetes Brot gestrichen werden.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen, fein schneiden und ebenfalls unter
das Gemiise mischen.

Von der iibrigen Zitrone etwas Schale abreiben, Zitrone halbieren und den Saft auspressen.



Das Gemiise nochmals mit etwas Essig, Salz und Pfeffer abschmecken, etwas Zitronenabrieb
dariiber streuen.

Den Salat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Aus dem Pilz-Bratsud, 2 EL iibrigem Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette
mischen und den Salat damit marinieren.

Das Gemiise auf Teller geben, etwas Pesto iibertraufeln und den Salat dazu servieren.
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