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ZUTATEN

500 g Auberginen

500 g Zucchetti

2 Stiuck Peperoni, gross, je 1 rot
und 1 gelb

4 Stlick Knoblauchzehen

2 Zweig Rosmarin

Salz, schwarzer Pfeffer, aus der
Mihle

1 dl Olivendl

6 Stiick San-Marzano-Tomaten, oder
Peretti-Tomaten

100 g Oliven, entsteint, grin

50 g Rosinen

4 Stlck Pouletbriistchen, mittel
8 Stiick Salbeiblatter

Olivendl, etwas zum Anbraten
1.5 dl Weisswein

Fir den Kleinhaushalt

2 Personen Zutaten halbieren,
jedoch zum Abléschen des
Bratensatzes 1 dl Weisswein
verwenden.1 Person Zutaten
vierteln, jedoch zum Abldschen des
Bratensatzes 1 dl Weisswein
verwenden und zur Hélfte
reduzieren, bevor man die Oliven
und Rosinen beifiigt.

Info
Pro Portion

34 g Eiweiss

36 g Fett

23 g Kohlenhydrate
584 kKalorien

2445 kJoule

L

ZUBEREITUNG
Flr 4 Personen

1. Auberginen, Zucchetti und Peperoni waschen. Die Stielansétze der Auberginen
und Zucchetti entfernen und die Friichte in gleichmassige, gut fingerdicke
Stangelchen schneiden. Die Peperoni vierteln, entkernen und in breite Stiicke
schneiden. Die Knoblauchzehen schélen und halbieren. Die Rosmarinnadeln von den
Zweigen streifen und fein hacken. Alle diese Zutaten in eine grosse Schissel

geben, kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Olivendl betraufeln und gut

mischen. In eine grosse feuerfeste Form oder in ein tiefes Backblech geben.

2. Das Gemise im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille
30 Minuten backen.

3. Inzwischen die Tomaten der Lange nach vierteln und mit Salz sowie Pfeffer
wirzen. Die Oliven je nach Grésse halbieren oder vierteln. Die Rosinen mit
heissem Wasser bedeckt kurz einweichen.

4. Jedes Pouletbristchen auf der Oberseite mit je 2 Salbeiblattern bestecken.
Salzen und pfeffern.

5. In einer beschichteten Bratpfanne etwas Olivendl rauchheiss erhitzen. Die
Pouletbriistchen darin rundum nur gerade 1 Minute anbraten, dann herausnehmen.
Den Bratensatz mit dem Weisswein auflésen. Die Rosinen abschitten und mit den
Oliven beifigen. Einmal aufkochen, dann beiseite stellen.

6. Nach 30 Minuten Backzeit die Tomaten zum Gemiise legen. Die Pouletbriistchen
mitsamt Jus, Oliven und Rosinen dariiber verteilen und alles weitere 15 Minuten
backen.

Als Beilage serviert man italienisches Fladenbrot oder Rosmarinkartoffeln aus
der Bratpfanne.



Glutenfrei

Lactosefrei



