Toskanisches Ofengemuse

Zutaten fur 2 Personen

1 Zucchini

1 gelbe Paprikaschote
1 Aubergine (ca. 300 g)
200 g Tomaten

1-2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 Stiele Thymian

2 Salbeiblatter

2 Stiele Petersilie

2 EL Olivendl

Salz

Pfeffer

1 EL Zitronensaft

30 g Parmesankase

Zubereitungsschritte:

Schritt 1/4

Zucchini, Paprika und Aubergine waschen, putzen und in Stlicke oder grobe Wiirfel
schneiden. Die Tomaten waschen, halbieren, die Stielansatze entfernen, Tomaten in
Scheiben oder Spalten schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken.

Schritt 2/4
Thymian, Salbei und Petersilie waschen, trockenschiitteln und fein hacken.
Schritt 3/4

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Aubergine, Zucchini und Paprika darin 3 Minuten
anbraten. Zwiebeln zugeben und 1 Minute weiterbraten. Knoblauch und Tomaten zufiigen
und weitere 2 Minuten diinsten. Vom Herd nehmen, die Krauter unterriihren, mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken. Parmesan reiben.

Schritt 4/4

Die Gemusemischung in eine Auflaufform geben, mit dem Kése bestreuen und im
vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Umluft 160 °C; Gas: Stufe 3) 15-20 Minuten backen, bis das
Gemiuse leicht angebraunt ist.
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