( Antipasti

Zutaten für 4 Portionen:

Paprika

2 rote Paprikaschoten

2 gelbe Paprikaschoten

½ Bund Zitronenthymian

3 EL weißer Balsamessig

Salz

Frisch gemahlener Pfeffer

3 EL Olivenöl

Zubereitung

· Paprikaschoten längs vierteln, den Stielansatz, die Kerne und die Trennwände herausschneiden. Ein Backblech mit Alufolie auskleiden (glänzende Seite nach unten). Paprika mit der Hautseite nach oben darauf legen. Auf der oberen Einschubleiste im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad, Umluft 200 Grad etwa 20 Minuten (oder unter dem Grill) rösten, bis die haut schwarz wird und Blasen wirft.

· Paprikastücke in einen Gefrierbeutel geben.

· Im geschlossenen Beutel etwa 15 Minuten schwitzen lassen. >Für die Marinade den Zitronenthymian abspülen, trockentupfen und die Blättchen abzupfen. Den Balsamessig mit Salz und Pfeffer verrühren, das Olivenöl unterschlagen. Thymianblättchen untermischen.

Zucchini

400 g Zucchini

1 EL Öl

50 g getrocknete Tomaten in Öl

½ Bund Oregano

3 EL Weißweinessig

Salz grob gestoßener Pfeffer

1-2 EL Olivenöl

Zubereitung

· Zucchini putzen und längs halbieren. Die Hälften erst in etwa 5 cm lange Stücke, dann in etwa 1 cm dicke Stifte schneiden.

· Eine Grill- oder andere Pfanne erhitzen und mit dem Öl ausstreichen. Die Zucchinistifte darin etwa drei Minuten braten, dabei einmal wenden.

· Für die Marinade die Tomaten abtropfen lassen, das Öl dabei auffangen. Oregano abspülen, trocken tupfen und die Blättchen abzupfen. Blättchen hacken. Weißweinessig mit Salz und Pfeffer verrühren. Tomatenöl und Olivenöl unterschlagen. Oregano und Tomaten untermischen. Zucchini in der marinade mindestens eine Stunde durchziehen lassen.
Champignons

500 g rosa Champignons

2/3 Tasse Olivenöl

½ Tasse Wasser

Saft von 2 Zitronen

1 Lorbeerblatt

2 Knoblauchzehen, mit der Messerspitze zerdrückt

6 Pfefferkörner

½ TL Salz

Zubereitung:

· Die Mischung aus 2/3 Tasse Olivenöl, ½ Tasse Wasser, dem Saft von 3 Zitronen, dem Lorbeerblatt, den zerdrückten Knoblauchzehen, den Gewürzkörnern und dem Salz in einer emaillierten oder rostfreien Stielpfanne von 25 bis 30 cm Durchmesser bei mäßiger Hitze zum Kochen bringen. Die Temperatur reduzieren, die Pfanne zudecken und 15 Minuten schwach kochen lassen.
· Diese Marinade durch ein feines Sieb passieren und zurück in die Pfanne geben; bei schwacher Hitze leicht kochen. Die Pilze in die Marinade geben, gelegentlich umwenden und 5 Minuten ziehen lassen.
· Die Pilze in der Marinade erkalten lassen. Entweder bei Zimmertemperatur oder kalt servieren. Im Kühlschrank halten sich die Pilze mindestens 2 Tage. Vor dem Anrichten mit einem Schöpflöffel aus der Marinade heben, sorgfältig abtropfen lassen und anrichten.
