Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Ratatouille mit Punktchenpolenta

Ein Rezept von Ratatouille mit Plinktchenpolenta, am 19.04.2024

Zutaten
500 ml Gemusebriihe 700 ml Milch
Salz Pfeffer
400 g Polenta (MaisgrieR) 150 g Parmesan
300g korniger Frischkése 2 Auberginen (ca. 600 g)
5EL Olivendl 1EL getrocknete Krauter der Provence
1 gelbe Paprika 800 g Zucchini
1 Gemisezwiebel 2Dosen Tomaten (800 g)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 8 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 510 kcal, 24 gF,21 g EW, 52 g KH

Zubereitung

Die Briihe, die Milch, 1 TL Salz und Pfeffer zum Kochen bringen. Maisgriel$ und Parmesan mit einem Schneebesen
unterrihren, einmal aufkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen, den Frischkase unterheben und die Polenta
zugedeckt quellen lassen.

Inzwischen den Backofengrill und ein Backblech vorheizen. Die Auberginen waschen und putzen. Erst in fingerdicke
Scheiben und dann in Wiirfel schneiden. Mit 2 EL Olivendl, Salz und Krautern der Provence mischen. Auf dem heilten
Blech verteilen. Im Ofen (oben) ca 10 Min. grillen, bis die Auberginen braunen.

Inzwischen die Paprika waschen, halbieren, weilRe Trennwande und Kerne entfernen und in 1 cm groRe Wiirfel
schneiden. Die Zucchini waschen, die Enden abschneiden. Erst langs vierteln, dann quer in fingerdicke Scheiben
schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren und grob hacken.

2 EL Olivendl in einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Paprika darin kraftig anbraten. Die
Zucchini dazugeben und kurz mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach 5 Min. die Tomaten angief3en und erhitzen.
Den Gemiisemix mit den Auberginen verriihren und abschmecken. Das Ratatouille halbieren und mit der Halfte der
Polenta servieren.

Die zweite Portion bleibt im Kiihlschrank 2 Tage frisch. Die Polenta zum Aufwarmen in Scheiben schneiden und mit
Ubrigem Olivendl in der Pfanne goldbraun braten.
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