RATATOUILLE MIT PARMESAN
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0ft kommt es vor, dass genau eine Paprika oder eine Tomate oder eine Zucchini
vor sich ,hinliegen® und auch nicht besser werden. Eingefleischte Kdchinnen
holen sich einfach noch die eine oder andere Zutat dazu und bereiten ein
leckeres Gericht zu. Dieses ehemals Arme-Leute-Essen wurde in der Gegend um
Nizza erstmals um 1930 erwahnt. Ratatouille heiBt nach der Interpretation
angeblich Reste-FraB (rata = Frafl; touiller = umrihren). Hier kdénnen wir
wieder nach Lust und Laune vorgehen. Das Ratatouille einfach nur so essen, zu
einer Scheibe Brot, oder als Beilage zum Fleisch servieren.
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Zutaten fiir 4 Personen:

Zwiebel

Knoblauchzehen

Zucchini

Aubergine

rote Paprika

gelbe Paprika

e 5 Tomaten

e 4 EL Olivenol

e Salz, Pfeffer, Oregano, Basilikum
e Parmesan
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Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und ruhen lassen. Das restliche Gemlse
waschen und in Streifen schneiden. Wer mag, kann das Gemuse (Paprika,
Aubergine und Zucchini) vorher grillen. So bekommt das Ratatouille ein
schones Rostaroma. Die Zwiebel und Knoblauch in der Pfanne leicht andinsten.
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Dann die Tomaten hinzufligen und unter standigem Rihren bei niedriger Hitze
etwa 5 Minuten kdcheln lassen, mit den Gewilrzen abschmecken. Jetzt wird das
Gemuse in einer gefetteten Auflaufform geschichtet und mit dem Tomatensugo
aufgefullt. Das ganze kommt fir 25 Minuten bei 200 Grad in den Ofen. Funf
Minuten vor Schluss bestreuen wir das Ratatouille mit dem geriebene Kase.

Tipp: Ratatouille wird urspriinglich recht lange in der Pfanne gekocht (50
Minuten). Mir schmeckt es, wenn es noch ein wenig knackig ist. Wer sich das
Grillen sparen mochte, kann das ganze Gemuse wurfeln und in der Pfanne
schmoren.

Dieses Rezept konnte euch auch interessieren: Italienische Gemusesuppe

Nun winsche ich euch allen eine schone Zeit und viel SpaB beim Nachkochen

eure Karin
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