KULTHANDLUNG ESSEN Ratatouille

Zatatowclle

3 Je 7, 7
Drecucertel Stunde.

Pfanne garen wird

wngar oder .
Recctiz fin 5-4 Personca.

N

2 Auberginen in Scheiben schneiden, salzen und Wasser zie-
hen lassen.

N

2 — 3 Zucchini in Scheiben schneiden und in Olivendl garen
und schmoren lassen. Etwas Salz dazu.

Wy

2 grofse Paprika in Streifen schneiden und in Olivendl garen
und schmoren lassen, separat von den Zucchi-
nis. Etwas Salz dazu.

R

Die Auberginen in reichlich Olivendl garen und schmoren las-
sen, separat vom anderen Gemiise.

O

Wiéhrenddessen 6 — 7 Tomaten in Scheiben schneiden.

S

1 — 2 Zwiebeln in Halbringe scheiden und in einer grofsen
tiefen Pfanne in ein wenig Olivendl diinsten.

5 Knoblauchzehen zerdriicken und zu den Zwiebeln geben.

NN

Die Tomaten in die Pfanne geben und erhitzen lassen.

AV

2EL Getrocknete Kriuter der Provence  dazugeben.
(oder mehr), 1 TL Thymian, 1 TL Oregano,
%TL Rosmarin

, 0. Mit 100 ml Rotwein abloschen und kocheln lassen.

, , . Mit frisch gemahlenem Pfeffer, viel Salz, ro-  abschmecken.
senscharfem Paprika, 1 Messerspitze Sam-
bal Olek und 1TL Zucker

’ 2 o Die Auberginen, Zucchini und Paprika mit in die Pfanne geben, umriihren und noch
einmal aufkochen lassen.
, 3 o % Bund frischen Basilikum klein hacken bzw. Blatter zupfen.
, ¢c Ratatouille auf dem Teller mit Basilikum be-  servieren und schmecken lassen.
streuen und zusammen mit frischem Ba-
guette
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