RATATOUILLE - GESCHMORTES GEMUSE AUS DEM OFEN

Ratatouille ist ein geschmortes GemUsegericht aus der provenzalischen Kiiche im
Suden Frankreichs.

PORTIONSRECHNER:
Portionen: 4
Zubereitungszeit Kochzeit
30 Minuten 55 Minuten
ZUBEREITUNG ZUTATEN:

Halbiere die Zwiebeln, viertele sie und schneide sie in 5 mm dinne Streifen. Schneide
die Knoblauchzehen in Scheiben. Erhitze 2-3 EL Olivendl in einer Pfanne und diinste
die Zwiebeln und die Knoblauchscheiben darin fir etwa 4-5 Min. bei mittlerer Hitze
glasig. Fulle sie anschlieRend in einen Schmortopf um, verschlieBe den Deckel und
gare alles bei 180 °C fur ca. 10 Min. weiter.

100 ml Olivenol

3 Zwiebeln
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Knoblauchzehen

-

Aubergine

—

Schneide die Aubergine in 3 cm groRe Wurfel und bestreue sie mit ca. 1 TL Salz, damit
die Feuchtigkeit entzogen wird. Stelle sie beiseite.

gelbe
Paprikaschote

1 Spitzpaprika
(rot)

2 Zucchini

Wirfle die Zucchini und die Paprikaschoten, brate sie getrennt voneinander in etwas
Olivendl fur ca. 1-2 Min. und fulle sie dann in den Schmortopf. Wirze alles an dieser
Stelle bereits mit Salz, Pfeffer und den Krautern.

Spiile die Auberginen unter kaltem Wasser ab. Erhitze das restliche Ol und brate die 500 g Tomaten

Auberginenwurfel darin fur 1-2 Min. an und fulle sie danach in den Schmortopf. Wirze % TL Chili
es wieder. 17TL Salz
Haute die Tomaten mit einem Sparschaler oder Ubergiel3e sie mit kochendem Wasser Pfeffer

und haute sie. Schneide sie ebenfalls in Wiirfel und verteile sie Uber dem Gemdise.
Flge die restlichen Gewlrze und den Zucker hinzu, verschlieBe den Schmortopf und
lasse es fur weitere 45 Min. schmoren.

2 TL Rosmarin
2TL Oregano
2TL Thymian

Dazu passen Baguette, Kartoffelstampf oder Reis.
1 Pr. Zucker

OOoOO0O0O00000 0O OOoOddd

Viel Spal? beim Nachmachen, eure Sally!



