Gemiise mit Ricotta-Zitronen-Creme und Krduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das mediterrane Gemiise:

300 g Zucchini 2 rote Paprika 1 gelbe Paprika

100 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote

1 Zitrone 1 TL Tomatenmark 150 ml Gemiisefond
3 EL Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Creme:

1 Zitrone 400 g Ricotta 40 g Parmesan

50 g Pinienkerne 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Kréutersalat:

80 g Frisée 1 Zitrone 3 EL weifler Balsamico
3 EL Olivenol 20 g rotes Basilikum 20 g Petersilie

Salz Pfeffer

Fiir das mediterrane Gemiise:

Die Stielansétze der Zucchini wegschneiden, Paprika von Striinken und Kernen befreien. Gemiise
in ca. 0,5 cm grofle Stiicke schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schélen, klein schneiden und in Ol anschwitzen.

Zuerst Paprika zugeben, danach Zucchini bei etwas erhchter Temperatur mitbraten. Tomaten-
mark einriihren, kurz mitbraten und mit Gemiisefond aufgiefien.

Gemiise kurz kocheln lassen. Chili entkernen, klein hacken und dazugeben. Zitronenschale ab-
reiben und hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Fiir die Ricotta-Zitronen-Creme:

Parmesan reiben. Zitrone abreiben und auspressen. Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Einige
fiir die Garnitur beiseitestellen und den Rest hacken.

Ricotta mit Parmesan, Pinienkernen, Ol und 3 EL Zitronensaft- und etwas Abrieb gut verriih-
ren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Kriutersalat:

Frisée abbrausen und zerpfliicken. Basilikum und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Blit-
ter abzupfen und grob schneiden. Zusammen in eine Schiissel geben und mit Balsamico, Ol, Salz
und Pfeffer in den marinieren. Etwas Zitronenschale abreiben, zugeben und verriihren.
Ricotta-Zitronen-Creme auf Tellern anrichten. Gemiise in die Mitte der Creme geben und den
Krautersalat darauf anrichten. Mit Olivendl betrdufeln, mit restlichen Pinienkernen garnieren
und servieren.
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