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Antipasti-Salat mit weifien
Bohnen, knusprigen i/
Kartoffelwurfeln und Basilikum- &2
Dressing

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
40min 30min Einfach
[utaten Zuberertung

flir 4 Portionen

Zucchini 15t o8

Kiichenutensilien

Auberginen 1 St.

Paprika, rot 1 St. mittlere Schiissel, groBe Schiissel, groBe Auflaufform, Sieb, SILVERCREST

Cherrytomaten 180 g HeiBluftfritteuse

WeiBe Riesenbohnen in 240

Lake g

Zwiebeln, rot 1St 1. Den Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Zucchini, Aubergine, Paprika, Tomaten

Olivenil 6 EL waschen. Bohnen abgieBen und in einem Sieb abspiilen.

Salz 2. Zucchini und Aubergine halbieren und in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Paprika

Pfeffer, schwarz gemahlen halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel schélen, halbieren und in Streifen

Kartoffeln, vorw. festk. ~ 800 g schneiden. Das Gemiise in eine ofenfeste Auflaufform geben und mit 2 EL Olivendl, einer

1] 2 EL Prise Salz und Pfeffer vermengen und fiir ca. 30 Min. in den vorgeheizten Ofen geben.

Paprika, edelsu 05TL

Schalotten Ist 3. Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C v?rheizen. Kartoffeln waschen, schalen und 2 cm groB
wiirfeln. In einer Schiissel mit 2 EL Ol, Salz, Pfeffer und Paprikapulver vermischen und

noblauchzehen LSt anschlieBend im Korb der HeiBluftfritteuse fir ca. 15-20 Min. garen. Nach ca. 10 Min.

Basilikum, frisch log Kartoffeln einmal gut durchschitteln, damit sie gleichmaBig garen.

WeiBweinessig 2 EL

Zitronen 0.5 St. 4. Fiir das Basilikum-Dressing eine Schalotte schalen und fein wiirfeln. Knoblauchzehe

abziehen und fein hacken. Basilikum waschen und ebenfalls fein hacken. Schalotte,
Knoblauch und Basilikum zusammen in eine Schiissel geben. 4 EL Olivendl,
WeiBweinessig, den Saft einer halben Zitrone hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
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abschmecken.

5. AbschlieBend das Gemuse aus dem Ofen nehmen, die Bohnen hinzugeben und mit
dem Dressing vermengen. Zusammen mit den knusprigen Kartoffelwiirfeln anrichten und
servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 423 kcal
Kohlenhydrate 6lg
EiweiB 11g
Ballaststoffe 11g

Fette 15¢g



