Wissenswertes: Bastlicool

Diese Spezialdlkomposition aus Maiskeimol
und hochwertigem Olivendl mit dem feinen
Geschmack von Basilikum gibt Ihren Salaten
ein unnachahmlich delikates und wiirziges
Aroma.

Geeignet fiir: die mediterrane Kiiche, zu
Fisch und Meeresfriichten und fir Salate.

Weitere Infos rund um unsere Ole
sowie mehr Rezepte finden Sie
unter www.braendle.de

P. Brandle GmbH - Olmiihle
Robert-Bosch-Str. 10 - 72186 Empfingen
Telefon 07485/9779-0 - www.braendle.de




Rezept mit vita-Basilicoil
Mediterrane Gemiisepfanne
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Jutaten Zubereitung

Rezept fiir 4 Personen: 1. Das Gemise waschen und putzen. Aubergine in
P Scheiben schneiden, salzen und einige Minuten ziehen
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1 kleine Aubergine lassen, dann trocken tupfen und die Scheiben noch-

1 Fenchelknolle mals halbieren.

3 Knoblauchzehen 2. Fenchel in Stiicke schneiden. 2 Knoblauchzehen

6 Schalotten schalen und wiirfeln. Schalotten schalen und vierteln,

6 Tomaten Tomaten achteln, Zucchini in Scheiben, die Paprika-
- | > o schoten in mundgerechte Stlicke schneiden. Die Pilze
i 2 kleine Zucchini putzen, je nach GréBe halbieren oder in Scheiben
= 1/2  gelbe Paprikaschote schneiden.

1/2  rote Paprikaschote 3. 6 EL Basilicodl in einer groBen Pfanne erhitzen und

] 100 g Champignons das Gemdise darin 8-10 min diinsten. Die Gemiisebriihe

. = g i hinzugeben, mit Salz, Pfeffer und Krautern der Provence
% 8EL Brandle vita-Basilicodl kraftig abschmecken und nochmals einige Minuten

5EL Gemiusebrihe schmoren lassen.

Salz, Pfeffer, Krauter der Provence (Thymian, 4. Das Baguette einmal langs und einmal quer durch-

Rosmarin, Bohnenkraut, Oregano, Lavendel) schneiden und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
kleines Baguette knusprig rosten. Die Schnittflachen mit einer Knoblauch-
zehe abreiben und mit Basilicodl betraufeln. Mit dem

Gemlise servieren.
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