Millefeuille von gegrilltem Gemiise mit Mozzarella

Fiir 2 Personen

1 Mohre 1 Petersilienwurzel ca. 160 ml Olivenol
Salz, Pfeffer 2 Schalotten 1 Zucchini

1 roter Spitzpaprika 1 Stange Staudensellerie 200 g Mozzarella

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1/2 Bund Basilikum
1/2 rote Chilischote 1 EL Pinienkerne 40 g Pecorino

1/2 Sardellenfilet 1/2 TL Kapern

Mohre und Petersilienwurzel waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Grill-
pfanne mit je 1 EL Olivendl separat langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten
schilen, Zucchini waschen und beide Gemiise ebenfalls in diinne Scheiben schneiden, in einer
Grillpfanne mit je 1 EL Olivendl separat langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Paprika
waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch vierteln, ebenfalls in einer
Grillpfanne mit 1 EL Olivenol langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Staudensellerie
waschen, in diinne Scheiben schneiden und auch diese in einer Grillpfanne mit 1 EL Olivenol
langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad)
vorheizen. Eine ofenfeste Form mit Olivendl ausfetten. Mozzarella in diinne Scheiben schnei-
den und die Gemiisescheiben mit den Mozzarellascheiben in die Form schichten. Thymian- und
Rosmarinzweig mit einlegen und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten garen. Fiir das Pesto Ba-
silikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Von der Chilischote die Kerne
ausstreichen, das Fruchtfleisch grob schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.
Pecorino fein reiben. Basilikumblédtter, Chili, Pinienkerne, Pecorino, Sardellenfilet und Kapern
mit ca. 100 ml Olivendl in einen Mixbecher geben und piirieren. Mit Salz und Pfeffer aus der
Miihle abschmecken. Das Mozzarella-Gemiise auf Tellern anrichten und das Pesto angiefen.
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