Marinierte Auberginen und Paprikaschoten

Fiir 4-6 Personen

2 Auberginen (750 g)  Salz 2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin Olivenol 2 EL Zitronensaft

1 EL Honig Pfeffer 2 rote Paprikaschoten
2 gelbe Paprikaschoten 2 Knoblauchzehen 8 EL Olivendl

2 EL Zitronensaft 1 EL Weilweinessig Salz, Pfeffer

Die Auberginen putzen, waschen und quer in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die Auberginen-
scheiben salzen, mit Frischhaltefolie abdecken und 10 Min.in Wasser ziehen lassen. Die Krauter
waschen und trocken schiitteln. Den Backofen auf 220° (Umluft 200°) vorheizen.

Die Auberginenscheiben kurz abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen, mit dem Ol und
den Krauterzweigen in eine groBe ofenfeste Form geben. Im heien Ofen (Mitte) in 10-12 Min.
goldbraun und weich garen, dabei ab und zu wenden. Die Auberginen herausnehmen und die
Kriuter entfernen. Den Zitronensaft in einem kleinen Topf mit dem Honig erhitzen. Uber die
Auberginenscheiben traufeln und gut mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren
zugedeckt mindestens 5 Std.

marinieren lassen.

Wihrend die Auberginen garen, fiir die Paprikaschoten die Schoten vierteln, die Trennwénde
und Kerne entfernen. Die Paprikaviertel waschen und trocken tupfen, mit der Hautseite nach
oben auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im heilen Ofen (Mitte) ca. 25 Min.
garen, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Die Schoten aus dem Ofen nehmen, mit einem feuch-
ten Geschirrtuch bedecken und etwas abkiihlen lassen. AnschlieBend mit einem spitzen Messer
die Haut abziehen.

Den Knoblauch schiilen und fein wiirfeln, mit Ol, Zitronensaft und Essig gut verriihren. Die
gehduteten Paprikastiicke auf eine Platte legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Marinade
dariibergieffen und die Schoten zugedeckt mindestens 5 Std. marinieren.
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