Marinierte Peperoni

Marinade:
3 EL Aceto Balsamico, nach Belieben Balsamico bianco
6 EL Olivendl
3 EL frische, gehackte Krduter, z. B. Oregano, Basilikum, Schnittlauch,
Peterli
2 Knoblauchzehen, in Scheibchen geschnitten
Zwiebelringe nach Belieben
Salz, Pfeffer

alle Zutaten gut mischen und iber die vorbereiteten Peperoniviertel geben

4 Peperoni verschiedenfarbig vierteln, Kerne entfernen, waschen
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
bei 220° so lange in den Ofen geben
bis die #aut Blasen wirft und braun wird
in einen Plastiksack geben, leicht auskihlen
Haut abziehen

in eine tiefe Platte legen und mit Marinade
Betrdufeln
1-2 Stunden marinieren lassen
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