Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Spitsommerlich & wohltuend: Ofengemiise-Salat und heimischer Mozzarella

Mozzarella aus Baden-Wiirttemberg

In der Spatsommer-Sonne schmecken bunte Gemtsesalate kostlich, besonders wenn das Gemise aus dem
eigenen Garten oder frisch vom Markt geholt wird. Ein Stiick Kase ist dazu ein passender Begleiter. Hier in
Baden-Wiirttemberg haben wir wirklich guten Kase und eine tolle Vielfalt. Zu diesem Gericht passen
beispielsweise Hirtenkase oder Allgauer Bergkase. Besonders frisch und sommerlich jedoch schmeckt
Mozzarella dazu. Ja, und auch dieser Kase wird hier im Landle, fachgerecht und mit Milch aus Baden-
Wirttemberg, hergestellt. Einfach kostlich!

Fir alle, die mehr wissen mochten. Zeichennutzer des Qualitatszeichens Baden-Wiirttemberg im
Produktbereich Milch- und Milcherzeugnisse findet ihr hier.

Und nun die heutige Rezeptur fiir Ofengemiise-Salat und heimischer Mozzarella:

Zutaten
Fiir das Ofengemiise:

e 4x 70 g Kase (z.B. Mozzarella aus Baden-Wiirttemberg)


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2023/09/Gemuesesalat-und-Mozzarrella-scaled.jpg
https://www.gemeinschaftsmarketing-bw.de/gepruefter_lieferant

e 350 g Zucchini, 1-2 cm groRe Wiirfel geschnitten

e Je 1rote, gelbe und griine Paprika, in 1-2 cm grofie Wiirfel geschnitten

¢ 150 g Karotten, geschalt und in 3 mm Scheiben geschnitten

¢ 100 g Cocktailtomaten, halbiert

¢ 100 g Pilze

e 1 Zwiebel, in Spalten geschnitten

¢ 1 Knoblauchzehe, geschalt und in diinne Scheiben geschnitten

e 1ELOL

o Etwas Krauter (je 2 Rosmarin- und Thymianzweige, Basilikum und Petersilie)
o Salz & Pfeffer

Fiir das Dressing:

2 EL Essig

5ELOL

3 EL Apfelsaft

1 Biozitrone, Saft und Abrieb
Salz & Pfeffer

e Wer mochte: Prise Zucker

Zubereitung

Die geschnittenen Pilze, Paprika, Zucchini, Karotten, Zwiebeln, Rosmarin- und Thymianzweige sowie
Knoblauch in einer Schiissel mit etwas Salz und 1 EL Ol vermischen und auf das Backblech verteilen.

Im Ofen bei 200°C (Umluft) 15 Minuten backen.
Das Backblech herausnehmen und das Gemiise auf dem Backblech 5 Minuten ausdampfen lassen.

Den Saft und Abrieb einer Zitrone in einer Schiissel mit 2 EL Wasser, Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker, Apfelsaft,
Ol und Essig mischen. Die halbierten Cocktailtomaten und zerrupften Basilikum- und Petersilienblatter in das
Dressing geben.

Zum Servieren das Gemise und den Kase auf Teller verteilen und mit dem Dressing betraufeln.

Tipp: Dazu schmeckt knuspriges Brot vom heimischen Backer.



