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GU Rezepte
Rezept
Provenzalische Ratatouille
Ein Rezept von Provenzalische Ratatouille, am 11.04.2024
Zutaten
1 kleine Aubergine (250 g) Salz
200g Zucchini 2 mittelgroRRe Zwiebeln
3 Knoblauchzehen 400 g reife Tomaten
2EL Olivenol 200 ml Gemusebriihe
2 Zweige Rosmarin Pfeffer
2-3 EL Aceto balsamico
Rezeptinfos
PortionsgroBe Fiir 2 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 396 kcal,8gF, 4 g
EW, 8 g KH
Zubereitung

l. Die Aubergine waschen, trockentupfen, putzen, langs halbieren und in Scheiben schneiden. In eine Schiissel geben,
reichlich salzen und 10 Min. zugedeckt ziehen lassen.

2. In der Zwischenzeit die Zucchini waschen, langs halbieren und in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln und
Knoblauchzehen schélen und in feine Streifen schneiden. Die Tomaten heil’ (iberbriihen, hduten, die Stielansatze
herausschneiden und das Fruchtfleisch wirfeln. Die Auberginenscheiben in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abspilen
und mit Kiichenkrepp trockentupfen.

3. Das Olivendl in einem beschichteten Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch glasig dlinsten. Auberginen und Zucchini
dazugeben und unter Rihren 3 Min. anbraten. Die GemUsebriihe angieRen. Die Rosmarinzweige auf das Gemiise legen
und zugedeckt bei milder Hitze 25 Min. kocheln lassen, dabei 6fter umriihren. Die Rosmarinzweige entfernen, die
Tomatenwidirfel unterheben und weitere 10 Min. kdcheln lassen, bis die Tomaten nahezu zerfallen sind. Mit Salz, Pfeffer
und Aceto balsamico kraftig abschmecken.
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