Stidlindische Gemiiseplatte

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
2 kleinere Zucchetti,
ca. 500g
500g Champignons
2 Tomaten
14d]l Olivenol
2 Knoblauchzehen
Basilikum,
schwarze Oliven
Salz, Pfeffer, Zitrone

ZUBEREITUNG
Die Zucchetti nur waschen, nicht schilen. In fingerdicke Sten-
gelchen schneiden. Die Champignons halbieren, grossere vier-
teln.

In einer Pfanne mit weitem Boden (damit die Gemiise nicht
vielschichtig aufeinander liegen) das Olivendl erhitzen und die
Zucchetti und Champignons 5 Minuten darin dimpfen. Den
ganz fein gehackten Knoblauch und die Tomatenwiirfeli dar-
unter mischen und nur noch gut erwirmen. Wiirzen.

Einige Blitter Basilikum in feine Streifen schneiden und tiber
das Gemiise streuen. Anrichten und erst in der Schiissel mit Zi-
tronensaft wiirzen und mit schwarzen Oliven garnieren.
Servieren: Am besten schmeckt das Gemdiise lanuwarm. Ein gril-
liertes Steak passt gut dazu.
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