Ratatouille

1 grof3e Auberginen, in ca. 1x1 cm Wirfel schneiden

2 Zucchini, langs vierteln und dann in 1 cm dicke Scheibchen schneiden
2 Rote Paprika, in ca. 1 cm dicke Streifen und dann klein schneiden

1 Gemusezwiebel (grof3e), wirfeln — nicht zu grob

3 Knoblauchzehen, klein hacken oder durch Presse driicken

1 Tetrapack Tomaten stiickig a 400 g

Peperonipaste oder Harissa ca. 2 TL

Oregano, Salz, Pfeffer,

1 EL Zucker zum Abschmecken

viel Olivendl zum Anbraten, Auberginen saugen Ol! Nach dem Schnippeln mit
Gummihandschuhen mit Olivenél einmassieren und im Backofen vorbacken oder eben in
einem niedrigen grof3en Topf in Olivendl braten.

Nacheinander

- Auberginen anbraten, beiseite stellen

- Zucchini anbraten, beiseite stellen

- Paprika anbraten, beiseite stellen

- Zwiebeln und Knoblauch anbraten, beiseite stellen

Nun alles wieder zusammenfiigen, stlickige Tomaten aus Tetrapack hinzufligen, Gewirze
und Harissa. Abschmecken. Gut halbe Stunde schmoren lassen. Wieder abschmecken und
servieren.
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