Mariniertes Gemiise
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
250 gr Schalotten (kleine Zwiebeln), 250 gr Champignons (kleine), 250 gr Cocktailtomaten, 125 ml
Olivenal, 1 Zitrone, 250 ml trockenen Weiwein, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer, Thymian, Oregano.

Die Vorbereitungen:
Zwiebeln (nur) schdlen. Champignons putzen und abreiben. Knoblauchzehe (nur) schdlen.

Die Zubereitung:
Olivenal, Saft einer Zitrone, WeiBwein und die geschdlte Knobizehe in einen Topf geben. Salz,
Pfeffer, Oregano und Thymian - je nach Geschmack - hinzufiigen und aufkochen lassen. Ganze
Zwiebeln und Pilze zugeben und 15 Minuten garen lassen.
Gemiise aus dem Sud herausnehmen und in eine flache Schale geben. Cocktailtomaten hinzufiigen, den
warmen Sud dariiber gieBen und alles etwa 2 Std. marinieren lassen.

Dazu schmeckt Ciabatta - Brot!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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