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—Gemﬁse-Pfanne

Zutaten fir ca. 4 Personen:

500 g Kartoffeln

3009 Champignons, br
1 Knoblauchzehe

je2 Papr‘ikGSChoTen,
2 Zwiebeln, rot
1509 Cherry-Tomaten
50 g Tomatenmark
100 ml Wasser

50 ml Olivendl|
Thymian, Rosmarin
Zucker, Salz und Pfeffer, Parmesan

aun

Zucchini




Rezeptbild: i
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Zubereitung:

Kartoffeln waschen, trocknen und achteln.

je nach GroRe vi
fein hacken. Paprik
vierteln und in AL

Tomatenmark mit Wasser verrihren und Olivend! zugeben.
+er darin verrihren und anschliefend die

Knoblauch und Krdu

Kartoffeln mif der Halfte der Marinade vermengen:

m einfetfen und bei 170 - 180 °C fiir ca. 20 Minu-
Backofen geben.

de mit dem Gemiise ver
wieder herausnehmen,
In vermengen und noch-

erteln oder sechsteln, Knob-
a und Zucchini in wiirfel

Champignons
schneiden.

lauch schdlen und
schneiden, Zwiebeln

Auflauffor

ten in den
mengen.

Restliche Marina

Die Auflaufform nach 20 Minuten
das Gemuse jetzt mit den Kartoffe

mals 15 Minuten in den Backofen geben.
ackzeit Par-

Je nach Geschmack kann kurz vor Ende der B
mesan dariiber ges‘rreuf werden.

Guten Appetit!
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