Réauberplatte
vom groRen Ofenzauberer plus

Zutaten:

800-1000 g Minutenschnitzel vom Schwein (in Streifen
geschnitten)

1 rote Zwiebel, kleingeschnitten

2 Knoblauchzehen, kleingeschnitten

2 grofe Mbhren, gehobelt

1 Zucchini

2 Spitzpaprika

750-1000 g Drillinge oder kleine Kartoffeln, halbiert
2 EL flussiger Honig

1 EL Tomatenmark

2 EL Bratkartoffelgewtirz (z.B. Potato Paul von Edelschmaus)
1/2 El. Paprika, edelsif}

1 TL Gemdisebriihe

4 EL Omas Butter Ol

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Drillinge halbieren und mit der Schale 10 min. wassern. Danach gut abtrocknen.
Zwiebeln und Knoblauch schélen und in Wirfel schneiden. Méhren waschen, schélen
und in Scheiben hobeln, Zucchini und Paprika waschen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Minutenschnitzel in Streifen schneiden und zusammen mit den Ubrigen
Zutaten in einer groRen Schiissel mit dem Ol und den Gewiirzen marinieren.

Die Zutaten gleichmaRig auf dem grofRen Ofenzauberer plus verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 210 Grad Ober-/Unterhitze ca. 40 min. Sichtkontakt
backen. Nach 20 min. einmal durchriihren.

Dazu passt eine selbstgemachte Aioli oder Tzaziki von Edelschmaus.

Verwendete Produkte: grofler Ofenzauberer plus, Packs an! Silikonhandschuhe,
Kuchengitter
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