Mittelmeergemise

Rezept von V-ZUG AG

Zubereitung

2 Zucchetti

300 g Tomaten, San Marzano
1 Aubergine

2 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige

Salz
Pfeffer

Olivendl

Zubehor

Garbehalter gelocht

Zubereitung
Garzeit
Portionen 4

Stiel- und Blitenansatz von den Zucchetti entfernen und diese in 4 cm lange und 1 cm dicke
Stabchen schneiden. Stielansatz der Tomaten ausstechen und diese in Schnitze schneiden.
Aubergine vom Stiel- und Blutenansatz befreien, langs vierteln und quer in 2 cm breite
Stucke schneiden.

Gemuse in den gelochten Garbehalter geben und abgezupfte Rosmarin- und
Thymianblatter darlibergeben. Garbehalter in den kalten Garraum schieben. Dampfen.

Dampfen 100 °C wahrend 15 Min.

Gemise aus dem Garraum nehmen, nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Olivendl betraufeln.

V-ZUG - Schweizer Perfektion fir zuhause 1



