Ratatouille-Rezept - Zutaten fiir 4 Personen:

e 250 g Zucchini

e 1 kleine Aubergine

e 400 g Tomaten

e 2 kleine Zwiebeln

e je 1 rote und gelbe Paprikaschote

¢ 1-2 Knoblauchzehen

e Krauter: 2 Stiele Basilikum, je 3 Stiele Thymian und Oregano, 1-2 Zweige
Rosmarin

e 3-4 EL Olivendl
e 2 EL Tomatenmark
e 100-150 ml Gemisebrihe

o Salz, Pfeffer

Zubereitungszeit fir das Ratatouille-Rezept: ca. 30 Minuten

Zubereitung:

Fur das Ratatouille-Rezept 250 g Zucchini, 1 kleine Aubergine und 400 g Tomaten
waschen, putzen und getrennt in Stiicke schneiden. 1-2 Knoblauchzehen schalen
und fein hacken. 2 kleine Zwiebeln schalen und in kleine Wrfel schneiden. Je 1 rote
und gelbe Paprika halbieren, putzen, waschen und in Stiicke schneiden.

Krauter waschen und trocken schutteln. Von einem Zweig Rosmarin die Nadeln
abstreifen und fein hacken. AnschlieBend Blatter von 2 Stielen Basilikum, 3 Stielen
Thymian und 3 Stielen Oregano abzupfen und, bis auf einige zum Garnieren, grob
hacken.

3-4 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Paprikawiirfel darin 4-5 Minuten
andinsten. Knoblauch, Gbriges Gemiuse, 2 EL Tomatenmark und gehackte Krauter


https://www.lecker.de/zucchini-kalorienarmer-sommerkuerbis-50021.html
https://www.lecker.de/aubergine-49472.html
https://www.lecker.de/tomate-aromatisches-sommergemuese-rot-und-gelb-49593.html
https://www.lecker.de/zwiebeln-der-kueche-unverzichtbar-50026.html
https://www.lecker.de/paprika-49836.html
https://www.lecker.de/knoblauch-kleine-zwiebel-intensives-aroma-49810.html
https://www.lecker.de/basilikum-beliebtes-kuechenkraut-49477.html
https://www.lecker.de/thymian-aromatisches-wuerzkraut-49905.html
https://www.lecker.de/oregano-mediterranes-kuechenkraut-49884.html
https://www.lecker.de/rosmarin-49897.html
https://www.lecker.de/warenkunde-olivenoel-perfekt-zum-braten-kochen-und-backen-70748.html
https://www.lecker.de/gemuesebruehe-selber-machen-so-gehts-73011.html
https://www.lecker.de/salze-von-fleur-de-sel-bis-raeuchersalz-58782.html
https://www.lecker.de/pfeffer-beliebter-scharfmacher-49890.html
https://www.lecker.de/schneiden-so-bekommen-sie-fast-alles-klein-51227.html
https://www.lecker.de/anduensten-sanftes-braten-ohne-braeune-51265.html

einrihren und kurz andiinsten. 100-150 ml Gemusebrihe nach und nach bei
Bedarf zugieBen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemdise fiir ca. 15 Minuten bei
mittlerer Hitze garen.

Gebratenes Gemise auf Tellern anrichten und mit Gbrigen Krautern garnieren.


https://www.lecker.de/garen-aus-roh-wird-koestlich-51268.html

