Tomaten, Champignons und Zucchini mit Zwiebel confiert, mit
Mozzarella

Gemduse, vor allem Tomaten, entfalten viel Geschmack, wenn sie bei tiefer Temperatur
(120°) langsam und lange gegart werden (confieren). Das gilt auch fir Champignons,
Zwiebel und die Zucchini. Gewurzt wird das Ganze nur mit Oregano und Krautersalz
und zum Confieren wird es mit reichlich Olivendl betraufelt. Der Mozzarella kommt erst
am Schluss dazu, er soll nur leicht zerfliessen.

Mit Toast oder Chnobli-Toast dazu, gibt das eine leichte, schmackhafte Mahlzeit, es
passt aber auch ausgezeichnet als Beilage zu Grilladen.

Zutaten (1-2 Portionen)

5-6 Pi ccadi |l | y- Tonat en
2-3 grosse Chanpi gnons
1/2 grosse Zw ebel
2 kl ei ne Zucchi ni
509 Mozzarel |l a
Kr aut er sal z
Oregano
a i venol

Zubereitung

Tomaten langs halbieren, Stielanséatze herausschneiden. Von den Champignons die
Schéfte wegschneiden, Hiite halbieren und zu 5mm dicken Scheiben schneiden.
Zwiebel 1&angs zur Schale zu breiten Streifen schneiden, Zucchini langs halbieren und zu
5mm dicken Scheiben schneiden.

Ofen auf 120° vorheizen.

Eine Gratinform mit Olivendl einpinseln. Champignons, Zwiebel, Zucchini und
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Tomatenhélften locker in die Gratinform einfiullen, darauf achten, dass die Tomaten
regelmassig von den anderen Zutaten umgeben sind. Mit nicht zu knapp Krautersalz
und Oregano bestreuen. Mit reichlich Olivendl bestraufeln.

2 Stunden im Ofen confieren.

Mozzarella zu diinnen Scheiben schneiden auf den heissen Confit legen und weitere 10
bis 15 Minuten im Ofen schmelzen lassen.

Anrichten mit frisch getosteten Baguette-Scheiben.
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