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Kochen
Eberhard Braun Montag, 19.05.2025
Bergkéase-Griel3schnitten mit Ofengemiise und Krauterpesto Fur 4 Personen
Zutaten

Fur die Grie3schnitten

100 g Weizengrield oder Maisgriel3
400 ml Gemisebrihe

25 g Krauterbutter oder Butter

1 Eier (GroRe M)

etwas Salz

etwas Pfeffer

1 EL Rosmarin, gehackt

3 EL Rapsdl

50 g Bergkéase, kraftig, gerieben

Fur das Ofengemiise
1 Zwiebel, rot

1 Knoblauchzehe

250 g Zucchini,

250 g Paprika, rot

250 g Paprika, gelb
etwas Salz

etwas Pfeffer

1 TL Zucker

2 EL Balsamessig, hell
2 EL Rapsol

8 Blatter Minze

Fur das Krauterpesto

1 Knoblauchzehe

0,5 Bund Petersilie

0,5 Bund Basilikum

1 Essiggurke

20 g Kurbiskerne, nach Belieben
80 g Rapsol

Zubereitung

1. Fur die GrieRschnitten den Griel3 in einem Topf, ohne Ol, bei mittlerer Hitze, etwa 3
Minuten anrdsten.

2. Gemusebriihe zugeben und alles etwa 15-20 Minuten riihrend kécheln lassen, bis eine
homogene Masse entsteht.

3. Den Topf vom Herd nehmen. Griel3 in eine Schiissel geben und etwas abkihlen lassen.
Dann das Ei unterriihren und mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wirzen.

4. GrieBmasse auf ein mit Backpapier belegtem Blech ca. 1 cm hoch ausstreichen

und komplett auskuhlen lassen.

5. Inzwischen fur das Ofengemise Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel halbieren
und in Spalten schneiden. Knoblauch fein hacken. Zucchini und Paprika putzen, Paprika
halbieren und entkernen. Zucchini in Scheiben Zucchini in Scheiben oder Wirfel, Paprika in
3 cm groRRe Stlicke schneiden.

6. Alles in eine Schussel geben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Essig und Ol mischen.

7. Das Gemuse auf zwei mit Backpapier belegte Bleche verteilen. Im Backofen,

bei 220 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 200 Grad), ca.15 Minuten backen.
Zwischendurch wenden.
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8. Fir das Krauterpesto Knoblauch abziehen und fein hacken.

Petersilie und Basilikum fein schneiden. Essiggurke fein wirfeln.
Kirbiskerne hacken. Alles mit Ol mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Abdecken und bis zum Servieren ziehen lassen.

9. Die abgekiihlten GrieRschnitten in Stiicke schneiden. Ol portionsweise erhitzen. Die
Griel3schnitten darin von beiden Seiten ca. 1-2 Minuten goldbraun braten. Mit Kése
bestreuen, Abdecken und etwa 2 Minuten schmelzen. Herausnehmen und auf Klichenpapier
abtropfen lassen.

10. Minzeblatter fein schneiden. Gemiise aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und mit
Minze bestreuen.

11. Griel3schnitten mit Gemise und Krauterpesto anrichten und servieren.




