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1

Zucchini, Aubergine und Tomaten waschen, putzen
und in Stücke schneiden. Knoblauchzehen schälen
und fein hacken. Zwiebeln schälen und in kleine
Würfel schneiden. Paprikas halbieren, putzen,
waschen und in Stücke schneiden.

2

Kräuter waschen und trocken schü�eln. Von 1
Zweig Rosmarin die Nadeln abstreifen und fein
hacken. Anschließend Blä�er von den S�elen des
Basilikums, Thymians und Oreganos abzupfen und,
bis auf einige zum Garnieren, grob hacken.

3

Öl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und
Paprikawürfel darin 4–5 Minuten andünsten.
Knoblauch, übriges Gemüse, Tomatenmark und
gehackte Kräuter einrühren und kurz andünsten.
Gemüsebrühe nach und nach zugießen, mit Salz
und Pfeffer würzen. Das Gemüse für ca. 15
Minuten bei mi�lerer Hitze garen. Ratatouille auf
Tellern anrichten und mit übrigen Kräutern
garnieren.

ZUTATEN
250 g Zucchini

1 kleine Aubergine

400 g Tomaten

2 kleine Zwiebeln

je 1 rote und gelbe Paprikaschote

1–2 Knoblauchzehen

Kräuter: 2 S�ele Basilikum, je 3 S�ele Thymian und
Oregano, 1 Zweig Rosmarin

3–4 EL Olivenöl

2 EL Tomatenmark

100–150 ml Gemüsebrühe

Salz, Pfeffer
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REZEPT - RATATOUILLE

https://www.linners-rezepte.de/assets/downloads/Schokoladenbrot.pdf

