Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Provenzalisches Gemiisegratin

Ein Rezept von Provenzalisches Gemiisegratin, am 09.06.2026

Zutaten
2 groRe Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
6 EL Olivendl 2EL gehackter Thymian
1TL getrockneter Oregano Salz
Pfeffer 1 grolle Aubergine
6 Eiertomaten 2 Zucchini (a ca. 200 g; gelb und griin)
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 200 kcal

Zubereitung

Die Zwiebeln schalen, ldngs halbieren und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken. 2 EL Olivendl
in einer beschichteten Pfanne erhitzen, darin die Zwiebeln glasig andiinsten. Den Knoblauch dazugeben, kurz
mitdlinsten, dann 1 EL Thymian und den Oregano unterriihren. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Zwiebeln nach
Geschmack leicht salzen und pfeffern.

Den Backofen auf 160° vorheizen. Eine groRe flache Auflaufform diinn mit etwas Olivendl ausstreichen, die Zwiebeln
gleichmalig auf dem Boden verteilen. Die Gemiise waschen und putzen. Auberginen und Tomaten quer in ca. 4 mm
dicke, die Zucchiniin ca. 6 mm dicke Scheiben schneiden. Auberginen und Zucchini jeweils dachziegelartig geschichtet in
Reihen nebeneinander in die Form legen, dazwischen jeweils ein Reihe Tomaten. Alles salzen und pfeffern, mit tbrigem
Thymian bestreuen und gleichmaRig mit tibrigem Ol betraufeln. Die Form fest mit Alufolie abdecken und das Gratin im
Ofen (Mitte, Umluft 140°) 35-40 Min. garen, bis die Gemlise fast gar sind. Dann Folie entfernen und die Hitze auf 220°
(Umluft 200°) erhohen. Das Gratin nochmals 10-15 Min. garen, bis die Gemiise leicht gebrdunt sind und die Garflussigkeit
verdunstet ist.
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