Ratatouille-Variation (2)

Zutaten fiir vier Personen:

2 mittlere Zucchini
1 kleinere Aubergine

je 1 rote, gelbe und griine
Paprika

Olivendl

1/2 rote Zwiebel

Puderzucker

2 EL Tomatenmark

1/2 Knoblauchzehe

1 Dose Schaltomaten (400 ml)
Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise Rosenpaprika scharf

© 2023 Walter Reithmayer, Miinchen

1. Zwiebel wiirfeln und mit
Puderzucker ohne Fett
glasig anschwitzen.
Tomatenmark mit-
schwitzen lassen. Schél-
tomaten grob zerteilen
und mit dem Saft zuge-
ben. Eine halbe zerdriick-
te Knoblauchzehe
zugeben. Alles sehr gut
einkdcheln lassen und
kréftig mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer und
Rosenpaprika scharf
abschmecken. Anschlie-
Rend mixen.

2. Zucchini, Aubergine
und Paprika putzen und in
1x1 cm groRe Stiickchen
schneiden. Jeweils
separat in einer beschich-
teten Pfanne und mit
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wenig Olivendl 3-4
Minuten braten. Die
Zucchiniwiirfel optional
noch mit Cayennepfeffer
und Rosenpaprika scharf
wirzen. Jeweils im
Backofen bei 100° warm
halten.

3. Gemixte Tomaten-
sauce wieder erwarmen
und in eine Servierplatte
geben. Die Gewisewdrfel
auf die Tomatensauce
schichten.

4. Zum Servieren einen
geeigneten groRen Loffel
bereithalten.

Hinweise:

Auf diese Art bleiben die
Gemiisewirfel im Rata-
touille knackig.

Traditionell wird Ratatouille
mit relativ wenig Salz, aber
mit reichlich Pfeffer gewdirzt.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 40
min, Gesamtzeit ca. 60
min, Beilagen, Gemiise,
franzésisch
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