Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Kabeljau-Ratatouille
Ein Rezept von Kabeljau-Ratatouille, am 10.04.2024
Zutaten
300g Kabeljaufilet 1
1 kleine Aubergine (250 g) 1
1 grolRe rote Paprikaschote 1
1/2 Bund Basilikum 1EL
1TL Krauterder Provence
Pfeffer
Rezeptinfos

unbehandelte Zitrone
Zucchino (50 g)
Knoblauchzehe
Olivendl

Jodsalz

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 235 kcal

Zubereitung

]_. Den Fisch kalt abspiilen, trockentupfen und in grofte Wiirfel schneiden. Die Zitrone heil® abwaschen. Die Schale diinn

abreiben, die Frucht auspressen. Den Saft (iber den Fisch traufeln.

2. Aubergine und Zucchino waschen, putzen und in Wiirfel schneiden. Die Paprika waschen, halbieren, putzen und in Wiirfel
schneiden. Den Knoblauch abziehen und hacken. Das Basilikum sehr fein hacken.

3. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin glasig diinsten. Die Auberginen- und

Paprikawdrfel unter Riihren 5 Min. mitgaren. Die Zucchini- und Fischwiirfel unterheben und bei mittlerer Hitze 10 Min.

unter Rithren garen. Die Ratatouille mit Krdutern der Provence, Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Dazu passt

Vollkornreis.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kabeljau-ratatouille-6330
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