Kleines Ratatouille

Zutaten fur 3 Personen:

1 mittlerer Zucchino (ca. 250 g
netto)

je 1 rote, gelbe, grine Paprika

1-2 langliche Scheiben aus
einer geschélten Aubergine
(optional)

1/2 Gemiisezwiebel
1 Knoblauch
1-2 EL Olivendl

200 ml gehackte Tomaten
(Dose)

30 ml Weillwein
1-2 EL Sahne

Salz, Pfeffer aus der Miihle
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1. Zucchino zuerst in etwas
dickere Scheiben, dannin
Streifen schneiden.

2. Paprika putzen,in1cm
breite Streifen schneiden,
die Haut mit einem
Sparschéler abmachen.
Dannin Rauten schneiden.

3. Gemiisezwiebel schalen,
quer in dicke Scheiben und
dannin geféllige Streifen
schneiden. Knoblauch
abziehen und in feine
Scheiben schneiden.

4. Zuerst die Streifen von
der Gemiisezwiebel in einer
beschichteten Pfanne glasig
braten, etwas spéter den
Knoblauch zugeben. Die
gebratenen Sachen immer
in einen separaten Topf
einfillen.
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5. Danach die Paprika-
rauten, die Auberginen-
stiickchen und die Zucchini-
stifte jeweils separat braten
und in den Topf umfillen.

6. Dann die gehackten
Tomaten braten, die
Fliissigkeit etwa zur Halfte
einkdcheln. Zum Schluss mit
dem WeiRwein den
Bratensatz [6sen, ebenso
etwa zur Halfte einkdcheln
und umflillen.

7. Nach Geschmack etwas
Sahne zugeben und das
Ganze im Topf noch bis zur
gew(inschten Konsistenz
einkdcheln. Abschmecken.

Hinweise:
Optional kann man auch

noch kleine Stiickchen von
der Aubergine verwenden.

Dazu die Auberginenscheiben
zunéchst salzen und ziehen
lassen, trocknen, erstdannin
kleine Stiickchen schneiden
und braten.

Beliebte Standard-Beilage fiir
franzdsische Fisch- und
Fleischgerichte. Bei Fleisch oft
in Verbindung mit Kartoffel-
gratin.

LaRt sich sehr gut vor-
kochen, braucht dann nur
schonend aufgewdrmt
werden.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 30
min, Gesamtzeit ca. 45
min, Beilagen, Gemiise,
franzdsisch
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