Dal 1932

Produttors Specialitd Alimentari

UMWICKELTES GEMUSE MIT POMODORINATOMATENSAUCE UND VEGANEM
BASILIKUM-PESTO

Menu-Zutaten

20 g Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EKC
20 g Pesto di basilico vegano (Veganes Basilikum-Pesto) - VYOX
40 g Pomodorina (Tomatensauce) - CA3

n.B. Flower Mix Blu (Blaue Blumenmischung) - 1254

Zutaten

2 Zucchini

30 g Auberginen

20 g Sellerie

30 g gelbe und rote Paprikaschoten
20 g rote Zwiebel

10 g Pinienkerne

10 g getrocknete Sultaninen

n.B. Salz und Pfeffer

Chef: Giovanni Pace

Zubereitung

Eine Zucchini der Lange nach in diinne Scheiben schneiden, grillen und eine leicht gefettete Einwegform damit auslegen. Dann das

tibrige Gemiise ziemlich klein wiirfeln und mit etwas Ol in einer Pfanne braten. Salzen und pfeffern und die gerésteten Pinienkerne
und die Sultaninen dazugeben. Das Gemuse mit den gegrillten Zucchinischeiben umwickeln und einige Minuten bei 160 °C im Ofen
backen. Aus dem Ofen nehmen, mit der Pomodorina-Tomatensauce anrichten und mit ein paar Tropfen veganem Basilikumpesto

und Flower Mix Blu garnieren.
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