Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Minutensteaks mit Ratatouille

Ein Rezept von Minutensteaks mit Ratatouille, am 18.04.2026

Zutaten
1 Aubergine 2 Zucchini
je 1 rote und gelbe Paprikaschote 1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen 4EL Olivendl
1 kleine Dose geschélte Tomaten (400 g) Salz
Pfeffer 1Prise Zucker
1TL getrockneter Thymian 600 g Minutensteaks vom Schwein oder Rind
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 320 kcal

Zubereitung

]_. Gemise waschen, putzen und klein wiirfeln oder raspeln. Das geht besonders schnell mit dem Blitzhacker oder einer
Gemdliseraspel. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken.

2. Im Topf 2 EL Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch kurz darin anbraten. Das Gemise dazugeben und unter Rihren 2-
3 Min. braten. Die Tomaten in der Dose klein schneiden und untermischen. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer, Zucker und dem
zerrebelten Thymian wiirzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 15 Min. schmoren lassen.

3. Das Fleisch trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne im (ibrigen Ol pro Seite bei starker Hitze etwa
1 Min. braten. Das Gemise abschmecken und mit dem Fleisch servieren.
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