Antipasti

Fiir 2 Portionen:

300 g Champignons 1 Zucchini 1 Paprika, gelb

1 Paprika, rot 60 ml Olivenol 6 Stiele Thymian

2 Stiele Rosmarin Salz, Pfeffer 30 ml Balsamico-FEssig

Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Restliches Gemiise waschen, trocken tupfen,
gegebenenfalls entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Ein Drittel des Olivendls in einer Pfanne erhitzen, die Zucchini 3 Minuten scharf anbraten und
aus der Pfanne nehmen. Diesen Schritt mit der Paprika wiederholen.

Krauter waschen, trocken schiitteln, Blidtter/Nadeln abzupfen und fein hacken. Zucchini und
Paprika mit Krdutern vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Restliches Olivendl in die Pfanne geben und die Pilze 3 Minuten scharf anbraten. Mit Essig
abloschen und einkocheln lassen. Pilze mit Salz und Pfeffer abschmecken.

NN am 14. August 2024



