Ratatouille

Fiir 4 Portionen

5 grofle Tomaten 2 rote Paprika 2 gelbe Paprika
2 Auberginen 2 Zucchini 2 rote Zwiebeln
4 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark
Salz, Pfeffer 400 g Tomaten, passiert 1 TL Thymian

1 TL Rosmarin 1 TL Krauter der Provence

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den griinen Strunk aus den Tomaten heraus-
schneiden und an der gegeniiberliegenden Seite die Haut kreuzférmig einritzen.

Tomaten kurz in das kochende Wasser geben, abgieflen und dann in kaltem Wasser ab-
schrecken. Die Haut jetzt einfach mit einem kleinen Messer abziehen.

Geschélte Tomaten vierteln, die Kerne herauskratzen und das feste Fruchtfleisch klein-
schneiden.

Paprikaschoten putzen, entkernen, waschen und wiirfeln (2 x 2 cm).

Auberginen und Zucchini waschen, putzen, langs vierteln, ggf.

entkernen und wiirfeln (2 x 2 cm).

Ol in einer grofien, beschichteten Pfanne erhitzen und die Auberginen 5 Min. kriftig an-
braten, sodass sie etwas Wasser verlieren.

Paprika, Zwiebeln und Zucchini hinzufiigen und alles weitere 3 Min.

braten.

Knoblauch und Tomatenmark kurz mit anschwitzen und das Gemiise mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Gewiirfelte und passierte Tomaten zugeben. Deckel aufsetzen und alles bei wenig Hitze
30 Min. kocheln lassen, ab und zu umriihren.

Ratatouille mit den getrockneten Krautern abschmecken und in tiefen Tellern anrichten.
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