Ratatouille

Fiir 2 Personen

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Paprika

1 Zucchini 1 Aubergine 2 Fleischtomaten
1 grofle Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol
100 ml Weilwein 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

Salz, Pfeffer

Die Paprika waschen, halbieren und das Kerngehiuse auslosen, das Fruchtfleisch in 1 cm grofe
Wiirfel schneiden. Zucchini, Aubergine und Tomate waschen und ebenfalls in 1 cm grofie Wiir-
fel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen, Zwiebel in 1 cm grofie Stiicke, Knoblauch fein
schneiden und in einem Topf mit 2 EL Oliventl anschwitzen. Dann die Paprika zugeben, mit
anschwitzen und mit Wein abléschen. Thymian und Rosmarinzweig zugeben und 8 Minuten
diinsten. Dann Zucchini und Aubergine mit in den Topf geben. Die Gemiisestiicke nahezu weich
kochen, dann die Tomaten untermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivensl abschmecken.
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