
Scheiben	(aus	dem	Glas)
1	Frühlingszwiebel,	3	Stängel	Basilikum

PRO	PORTION:
E:	7	g,	F:	3	g,	Kh:	13	g,	kcal:	549

1. 	Auberginen,	Möhren	und	Zucchini	abspülen
und	abtropfen	lassen.	Von	den	Auberginen	die
Stängelansätze	abschneiden.	Die	Auberginen
quer	in	etwa	5	mm	dicke	Scheiben	schneiden,	mit
Salz	bestreuen	und	Saft	ziehen	lassen.

2. 	Den	Backofen	vorheizen.
Ober-/Unterhitze:	etwa	180	°C
Heißluft:	etwa	160	°C

3. 	Die	Möhren	putzen,	schälen,	abspülen	und
abtropfen	lassen.	Dünne	Möhren	in	etwa	1	cm
dicke	Scheiben	schneiden.	Dicke	Möhren	zuvor
längs	halbieren	und	in	etwa	½	cm	dicke	Scheiben
schneiden.	Von	den	Zucchini	die	Enden



abschneiden.	Die	Zucchini	längs	halbieren	und
schräg	in	1	cm	dicke	Scheiben	schneiden.
Champignons	putzen,	evtl.	kurz	abspülen,
trocken	tupfen	und	je	nach	Größe	halbieren	oder
vierteln.

4. 	Auberginenscheiben	mit	Küchenpapier
abtupfen.	Vorbereitetes	Gemüse	und
Champignons	nach	Sorten	getrennt	in	jeweils	2
Esslöffeln	Olivenöl	wenden	und	getrennt
voneinander	in	einem	tiefen	Backblech	verteilen.
Das	Backblech	in	den	vorgeheizten	Backofen
schieben.	Gemüse	und	Pilze	etwa	30	Minuten
garen.	Zwischendurch	einmal	wenden.

5. 	Gemüse	und	Pilze	etwas	abkühlen	lassen.
Möhren,	Zucchini	und	Auberginen	in	jeweils	eine
Schüssel	geben.	Die	Zitrone	heiß	abwaschen,
trocken	tupfen	und	etwas	Schale	fein	abreiben.
Die	Zitrone	halbieren	und	auspressen.	Möhren
mit	etwas	Zitronenschale,	Salz,	1–2	Esslöffeln
Zitronensaft	und	den	Kapern	vermengen.



6. 	Minze	abspülen,	trocken	tupfen,	die	Blättchen
von	den	Stängeln	zupfen	und,	bis	auf	einige	zum
Garnieren,	hacken.	Gehackte	Minze,	Salz	und	1–
2	Esslöffel	Zitronensaft	mit	den
Zucchinischeiben	vermengen.

7. 	Chilischote	halbieren,	entstielen,	entkernen
und	die	weißen	Scheidewände	mit	den	Kernen
entfernen.	Schote	abspülen	und	abtropfen
lassen.	Knoblauch	abziehen.	Chili	und	Knoblauch
fein	hacken	und	zusammen	mit	dem	Essig	und
den	Olivenscheiben	unter	die
Auberginenscheiben	mischen.

8. 	Frühlingszwiebel	putzen,	abspülen,	abtropfen
lassen	und	schräg	in	sehr	dünne	Scheiben
schneiden.	Basilikum	abspülen,	trocken	tupfen,
die	Blättchen	von	den	Stängeln	zupfen	und,	bis
auf	einige	zum	Garnieren,	in	Streifen	schneiden.
Pilze	mit	dem	Sud	aus	dem	Backblech,
Frühlingszwiebeln	und	Basilikumstreifen
vermengen.	Gemüse	und	Pilze	zugedeckt	etwa	2



Stunden	bei	Zimmertemperatur	ziehen	lassen.

9. 	Vorbereitete	Gemüse	und	Pilze	mit	Salz,
Zitronensaft	oder	Essig	und	Pfeffer
abschmecken,	getrennt	nach	Sorten	anrichten
und	mit	restlichen	Basilikum-	und	Minzeblättern
garnieren.




