Rezept von RADIO SALU

\ A Y
RAD'O SAlu @ 101, Kuchenchef Uwe Zimmer aus der

Mitkoch-Show, immer sonntags
von 10 — 14 Uhr.

Ratatouille

Zutaten flir 5 Personen:

1 Aubergine 1 kleiner Bund Oregano
2 gelbe Paprikaschoten 2 Essloffel Olivendl

750 g reife Tomaten Salz

2 Zwiebeln frisch gemahlener Pfeffer
2 Knoblauchzehen 1 Essloffel Tomatenmark

Zubereitung:

Wairfeln Sie Aubergine, gelbe Paprikaschoten und reife Tomaten grob.
Wairfeln Zwiebeln und Knoblauchzehen fein und hacken einen kleinen Bund
Oregano.

Erhitzen Sie Olivendl in einem grofBen Topf.

Dinsten Zwiebeln und Knoblauch an

- dann geben sie Aubergine- und Paprikawdrfel dazu

und diinsten das Gemiise mit den Zwiebeln und dem Knoblauch

unter Wenden an.

Wiirzen Sie das Ratatouillegemuse mit etwas Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer.

Jetzt geben Sie einen Essloffel Tomatenmark dazu und schwitzen das Gemise
kurz weiter.

Jetzt kommen die Tomatenwirfel und der gehackte Oregano dazu.
Lassen sie alles einmal kurz aufkochen und zugedeckt bei kleiner Hitze ungefahr
15 Minuten kocheln, dabei ab und zu umrihren.




