Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Ratatouille-Aufstrich

Ein Rezept von Ratatouille-Aufstrich, am 14.02.2026

150¢g
1/2

1 Zweig
2EL

1TL

4-6

Zucchini

gelbe Paprikaschote
Knoblauchzehe
Rosmarin

Tomatenmark

Aceto balsamico
Salz

Basilikumblatter

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
1/2
1
3 Zweige
3EL
125 ml

100g

Rezeptinfos

rote Paprikaschote
kleine rote Zwiebel
Thymian
Olivendl

Gemiuisefond oder -briihe (aus dem Glas
oder Instant)

Kirschtomaten

Pfeffer

PortionsgroBe Fiir 5 Portionen (ca. 500 g) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro
Portion Ca. 135 kcal

Zubereitung

1. Die Zucchini waschen, putzen und in ca. 0,5 cm kleine Wiirfel schneiden. Die Paprikaschoten mit dem Sparschaler
schalen, putzen und ebenfalls fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Thymian und Rosmarin
waschen und trocken schiitteln, Blattchen bzw. Nadeln abstreifen und fein schneiden.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Paprika darin bei mittlerer Hitze unter Riihren ca. 3 Min.
diinsten. Die Zucchini dazugeben und 1-2 Min. mitdiinsten. Tomatenmark, Fond oder Briihe und Essig und die Krauter
einriihren. Alles offen bei milder Hitze ca. 5 Min. sdmig schmoren lassen.

3. Inzwischen die Tomaten waschen, vierteln, untermischen und ca. 1 Min. mitgaren. Alles salzen, pfeffern und lauwarm
abkiihlen lassen. Das Basilikum kurz waschen und trocken tupfen, den Aufstrich damit garnieren. Er schmeckt besonders
gut auf gerésteten Scheiben Baguette.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/ratatouille-aufstrich-73519
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