25.12.2020

Ratatouille - 4 Personen, 30 Minuten

1

Zucchini, Aubergine und Tomaten waschen, putzen
und in Stiicke schneiden. Knoblauchzehen schalen
und fein hacken. Zwiebeln schalen und in kleine
Wairfel schneiden. Paprikas halbieren, putzen,

waschen und in Stiicke schneiden.

2

Krauter waschen und trocken schitteln. Von 1
Zweig Rosmarin die Nadeln abstreifen und fein
hacken. Anschlieend Blatter von den Stielen des
Basilikums, Thymians und Oreganos abzupfen und,

bis auf einige zum Garnieren, grob hacken.

3

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und
Paprikawdrfel darin 4-5 Minuten andinsten.
Knoblauch, tUbriges Gemiise, Tomatenmark und
gehackte Krauter einriihren und kurz andiinsten.
Gemdsebriihe nach und nach zugiefRen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Gemise fiir ca. 15
Minuten bei mittlerer Hitze garen. Ratatouille auf
Tellern anrichten und mit Gibrigen Krdutern

garnieren.

https://www.linners-rezepte.de/content/w7e4c190b313400065efbc7308b2afo8
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/ZUTATEN

® 250 g Zucchini

® 1 kleine Aubergine

® 400 g Tomaten

® 2 kleine Zwiebeln

® je 1 rote und gelbe Paprikaschote
@ 1-2 Knoblauchzehen

® Krduter: 2 Stiele Basilikum, je 3 Stiele Thymian und

Oregano, 1 Zweig Rosmarin
@ 3-4 EL Olivenol
® 2 EL Tomatenmark
® 100-150 ml Gemdsebriihe

@ Salz, Pfeffer
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