Bunte Antipasti aus dem Backofen

Zutaten:

1 Aubergine

2 kleine Zucchini

2 gelbe und 1 rote Paprika

3 Karotten

250 g Champignons

6 EL Olivenol

2 Stuck Knollenkoblauch oder 4 Zehen Knoblauch
2 TL Rosmarin

2 TL Thymian

2 TL Oregano

2 TL Honig

2 EL Balsamico Essig weif3

1% EL Mediterraner GemuUse Allrounder

Von Just Spices
Salz, Pfeffer

Zubereitung :

Zucchini in Scheiben, Auberginen in halbe Scheiben, Karotten in Stifte und Paprika in Streifen
schneiden. Alles zusammen in eine groRe Schissel geben.

Knoblauch fein hacken und zum Gemiuse geben.

Olivenol, Gewirze, Honig und Balsamico dazugeben und alles gut verriihren, eventuell noch
etwas Olivendl dazugeben.

Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Das marinierte Gemuse auf dem grolRen Ofenzauberer verteilen und in den Backofen stellen.
15 Minuten garen, dann einmal umrihren. Weitere 15 Minuten garen, dann den Backofen
ausschalten, Backofentiir geschlossen lassen und das Gemise noch ca. 30 Minuten nachgaren
lassen.
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