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GU Rezepte

Rezept
Winter-Ratatouille mit SliRkartoffeln

Ein Rezept von Winter-Ratatouille mit StiRkartoffeln, am 19.04.2024

Zutaten
1 dickere Stange Lauch 1 SiRkartoffel oder Stiick Kiirbis (ca. 50 g)
1 Fenchelknolle, moglichst mit frischem Griin 1 kleine vorwiegend festkochende Kartoffel
1 groRe rote Spitzpaprikaschote 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 1/2 kleines Krauter der Provence oder je 2 Zweige Thymian
Bund und Rosmarin (ersatzweise 2 EL TK-Krauter der
Provence)

1EL Olivensl oder Ol von den eingelegten Tomaten 1-2 kraftige Piment d'Espelette oder Chilischrot

Prisen
Salz schwarzer Pfeffer
400 ml Gemisefond oder -briihe (Instant oder selbst 2 Stingel glatte Petersilie
gekocht) 4-5 getrocknete Tomaten (in Ol)
1 Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale 1-2 Msp. Honig

Schmortopf mit Deckel

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 295 kcal

Zubereitung

Fur die Ratatouille den Lauch putzen, in fingerdicke Ringe schneiden, diese griindlich waschen. StiRkartoffel oder
Kirbisstiick schélen (Hokkaidokiirbis nur waschen), dann putzen und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Fenchel waschen und putzen. Zartes Griin, wenn vorhanden, nach Belieben fein hacken und in einem Schélchen
beiseitestellen. Die Knolle halbieren, den Strunk keilférmig herausschneiden und die Halften grob wiirfeln. Die Kartoffel
schalen und klein wiirfeln. Die Spitzpaprikaschote waschen, putzen und in kleine Rauten schneiden.

Schalotte und Knoblauch schéalen und fein wiirfeln. Krdauter kalt abbrausen und trocken schiitteln. Einige Blattchen
beziehungsweise Nadeln abstreifen und fein hacken. Die Zweige zu einem Straufichen binden.

Im Schmortopf das Ol erhitzen. Die Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin bei schwacher bis mittlerer Hitze in 2-3 Min.
glasig andunsten. Das geschnittene Gemuse dazugeben. Alles mit Piment d'Espelette oder Chilischrot sowie Salz und
Pfeffer wiirzen. Die gehackten Krauter dartiberstreuen und das KrauterstrauRchen dazugeben.

Den Fond oder die Briihe angielRen; die Zutaten miissen nicht ganz von Fliissigkeit bedeckt sein. Die Ratatouille bei
mittlerer Hitze zugedeckt 10-15 Min. kochen, bis die Kartoffeln weich sind.
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6. Inzwischen die Petersilie kalt abbrausen und trocken schiitteln. Die Blatter abzupfen und fein hacken. Die getrockneten
Tomaten abtropfen lassen und ebenfalls fein hacken. Beides mit der Zitronenschale und, falls vorhanden, dem
Fenchelgriin vermischen.

[. DieHalfte der Tomatenmischung unter das Gemiise rithren. Nochmals mit Salz und Pfeffer sowie Piment d'Espelette
oder Chilischrot und dem Honig abschmecken. Die Ratatouille mit der Gibrigen Tomatenmischung bestreuen. Dazu
passen Baguette oder Ziegenkasebrote.
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