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Ratatouille

Zutaten fur 4 Personen

1  Aubergine mittelgroB

2 Zuchini klein od. mittelgroB
2  Paprikaschoten groB, rot

2  Paprikaschoten groB, gelb

1 Tomaten geschalt, Dose

1 Gemusezwiebel groB

4 Knoblauchzehen

1 TL Rosmarin frisch, gehackt

1 EL Thymian frisch, gehackt

1 EL Salbei frisch, gehackt

0,5TL Lavendelbliten getrocknet, zerrieben
Olivenol 100 ml, kaltgepresst
Meersalz und Pfeffer schwarz, aus der Muhle
Tomatenmark 0,5 Tube
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Zubereitung

1. Das Gemuse waschen, putzen und in mundgerechte Stlicke
schneiden. Die Gemusezwiebel grob wurfeln. Den Knoblauch fein
hacken. Die Krauter waschen und hacken. Die Auberginenstucke
einsalzen und mindestens 10 Minuten ziehen lassen und dann
grundlich abtupfen.

2. In einer groBen Pfanne mit hohem Rand das Olivendl erhitzen.
Zwiebeln und Zucchini darin anbraten, Paprika zugeben und als
Letztes die Aubergine zuflgen. Alles etwa 5 Minuten kraftig braten.
Das Tomatenmark zugeben und unterruhren, salzen und pfeffern.
Knoblauch und Krauter sowie geschalte Tomaten dazugeben. Den
Herd auf mittlere Flamme stellen und das Ratatouille etwa 20
Minuten kocheln lassen. Wenn notig, etwas Wasser zufugen. Das
Gemuse sollte noch etwas Biss haben.

3. Ratatouille schmeckt einfach mit einem Stluck Baguette oder Reis
super, ist aber auch als Beilage zu Fleischgerichten klasse.
Besonders zu Lamm oder Rind ist das Ratatouille eine klasse Beilage.
Naturlich kann das Gemuse auch abgewandelt werden, ich gebe
auch hin und wieder Champignons dazu, wenn ich das Ratatouille als
»Hauptgericht“ mache.

4. Die Lavendelbluten kdnnen auch weggelassen werden. Getrocknete
Krauter gehen auch, frische sind aber einfach besser.
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