Ratatouille

Zutaten fiir 4-6 Personen:

1 groRe Gemisezwiebel
2 Auberginen

4 mittlere Zucchini

1 grline und eine rote Paprika
8 mittlere Tomaten

2 Knoblauchzehen

2-3 Stangel Rosmarin
2-3 Stangel Thymian
2-3 Stangel Petersilie
Pfeffer aus der Mihle

1 Zitrone

Olivendl
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1. Auberginen schalen,
grob wirfeln und gut
salzen. Ziehen lassen.
Tomaten hauten. Zucchini

in dickere Scheiben hobeln.

Gemiisezwiebel grob
wrfeln. Paprika in kleine
Stlickchen schneiden.
Knoblauchzehen schélen.

2. In einen groRen Topf
etwas Olivendl geben. In
einer grofien beschichteten
Pfanne Zwiebel, Zucchini,
Auberginen und Paprika
jeweils getrennt in wenig
Olivendl anbraten und
anschlieBend in den Topf
umfillen. Auberginenwdrfel
vor dem Braten mit
Kiichentlichern trocknen.

3. Geschaélte Tomaten
vierteln und zugeben.
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Knoblauchzehen zerdriickt
zugeben.

4. Mit den Krautern
mindestens 90 Minuten
kocheln lassen, eventuell
auch langer. Gelegentlich
umriihren.

5. Am Schluss Krauter
herausnehmen und mit
reichlich Pfeffer abschmek-
ken, kein Salz zugeben.
Optional einen Spritzer
Zitronensaft einrlihren,
wegen des Aussehens.

Hinweise:

Ratatouille kann man 1-2
Tage aufheben, schmeckt
auch aufgewarmt sehr gut.
Am letzten Tag kann man
noch etwas Sahne zugeben.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 30
min, Gesamtzeit ca. 120 min,
Beilagen, Gemuse, franzo-
sisch

Quelle: Hans S., und viel
Erfahrung.
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