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Rezept für 4 Personen 

Ein Blech voller
Garten frische

WERKZEUGE  
  Backblech mit hohem Rand

ZUTATEN
 2  Auberginen, klein, gewaschen, in 
  mundgerechte Stücke geschnitten
 2  Zucchini, gewaschen, 
  in mundgerechte Stücke geschnitten
 2  Fenchelknollen, schmal, gewaschen, geviertelt
 600 g  Broccoli, ohne Strunk, in Röschen zerteilt
 2  Peperoni, rot, gewaschen, geachtelt, entkernt
 2  Peperoni, gelb, gewaschen, geachtelt, entkernt
 1  Knoblauch, jung, in Zehen zerlegt, nicht geschält
 1  Zwiebel, rot, gross, geschält, geachtelt
 4  Frühlingszwiebeln, gewaschen, längs halbiert
 500 g  Strauchtomaten, klein, gewaschen
 4  Fleischtomaten, gewaschen, geachtelt
 2  Peperoncini, rot, gewaschen, längs halbiert, entkernt
  Salz 
  Olivenöl
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
  Piment d’Espelette

Fetakäse
  400 g  Fetakäse, Bioqualität
  Maggia-Pfeffer

Garnitur  
  Gehackte Kräuter, z. B. Petersilie, 
  Schnittlauch, Maggikraut, Kerbel, 
  Estragon, Rosmarin, Basilikum, 
  Thymianblättchen
  Alle Kräuter gewaschen, fein gehackt, gemischt

ZUBEREITUNG
Die Auberginenstücke auf den Schnittflächen salzen und 20 Minuten 
Wasser ziehen lassen. Trockentupfen. Den Backofen auf 180 °C 
 Umluft vorheizen. Ein Backblech mit hohem Rand mit Olivenöl aus-
streichen. Das Gemüse mit den Auberginen gleichmässig im Blech 
verteilen. Mit Olivenöl beträufeln. Ca. 40 Minuten im Backofen garen. 
Mit Salz, Pfeffer und Piment d›Espelette würzen. Noch einmal mit Oli-
venöl und nach Geschmack mit Balsamico beträufeln. Die frisch ge-
hackten Kräuter vor dem Servieren auf dem Gemüse verteilen. 

Fetakäse
Den Feta würfeln, mit Olivenöl beträufeln, mit Maggia-Pfeffer be-
streuen und separat servieren.
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