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Da werden wir Fleischesser ausnahmsweise zu Vegetariern ;-)
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Olivendl

1/2 Glas WeiBwein

2 Knoblauchzehen Salz + Pfeffer
1 groBe Zwiebel 1 Zweig Thymian, Salbei,

1kg Tomaten

Oregano und Rosmarin

6 gelbe/rote Paprikas Zitronen

2 Auberginen
2-3 Zucchini

Brot

1. Die Tomaten mit kochendem Wasser
Uberbrihen und ca. 3 Minuten stehen
lassen. Danach die Tomaten enthduten
und grob wrfeln — die Flussigkeit leicht
ausdriicken.

2. Die Auberginen und die Zucchini

schélen. Beides wie auch die Paprika-
schoten in mundgerechte Stlicke
schneiden. Um den Zucchinis Wasser zu
entziehen, bestreut man sie mit etwas
Salz und lasst das Wasser abtropfen.

3. Die Zwiebel fein wirfeln und
zusammen mit zwei Knoblauchzehen
in reichlich Olivendl andiinsten. Dann
zundchst die Auberginenwiirfel hinzu-
geben - gegebenenfalls auch mehr Ol.

4. Dann die Zucchini, die Paprika und
die Halfte der Tomaten hinzugeben. Alles
kdcheln lassen.

5. Das Gemdise mit dem WeiBwein
abléschen, die restlichen Tomaten
unterheben und mit den feingehackten
Krautern bestreuen — gegebenenfalls
nachsalzen.

6. Zu Ratatouille passen sehr gut
Lammkoteletts. Diese mit ein paar
Spritzern Zitronensaft und etwas Brot
servieren.
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