Gemiiseteller mit Schinkenscheibe
und Gorgonzolasauce

Zutaten fiir_drei Personen:

3 groRere Kartoffeln

3 grélRere Karotten

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

150 g braune Champignons
1/2 Broccoli

1 mittlerer Zucchino

1/2 Kkleinere Aubergine

3 Scheiben Kochschinken
(optional)

Salz, Pfeffer aus der Muhle
Gorgonzolasauce:

150 ml Gemiisebriihe

100 g Gorgonzola pikante
3 EL Sahne

Salz, Pfeffer aus der Muhle
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1. Kartoffeln waschen.
Karotten schélen, Enden
abschneiden und quer
halbieren. In einem
Démpftopf ca. 30 min
dampfen.

2. Paprika putzen, in
grobe Abschnitte teilen
und zugeben. Weitere 10
min dampfen.

3. Garprobe bei den
Kartoffeln machen, fiir 10
weitere Minuten Zucchini-
abschnitte und Broccoli-
roschen zugeben.

4. Inzwischen Aubergine in
dickere Scheiben schnei-
den, salzen, 10-15
Minuten schwitzen lassen,
mit Kiichentlichern
trocknen. In Olivendl bei

www.artedy.de

mittlerer Hitze glasig
braten.

5. Pilze putzen, in dickere
Scheiben schneiden,
braten.

6. Eventuell zusétzlich
dunner geschnittene
Zucchinischeiben braten,
mit Salz, Paprika rosen-
scharf und Pfeffer wiirzen.

Gorgonzolasauce:

Gorgonzola in heiller
Gemisebriihe auflgsen.
Sahne zugeben, etwas
einkocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 40
min, Gesamtzeit ca. 60
min, Hauptspeisen,
Gemiise, Schinken,
mediterran
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