Ratatouille

Fiir 4 Personen

2 rote Paprika 2 gelbe Paprika 2 gelbe Zucchini

2 griine Zucchini 4 Tomaten 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Zehe Knoblauch 5 EL Olivenol 0.5 Galia- oder Netzmelone
1 TL Fenchelsamen 1 TL Pfeffer 1 Bund Basilikum

Salz

Paprika und Zucchini waschen, trocknen und in kleine Stiicke teilen.

AuBere Haut und Wurzelansatz der Frithlingszwiebeln entfernen und in feine Ringe schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise leicht anbraten. Mit Salz und Zucker wiirzen.
Fenchel und Pfeffer moérsern, Knoblauch schilen und fein hacken.

Gewiirzmischung und Knoblauch zum Gemiise geben. Die Hitze reduzieren und das Gemiise
etwa 5 Minuten im eigenen Saft schmoren.

Tomaten und Melone entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.

Das Gemiise aus der Pfanne nehmen und in eine Schiissel geben. Melonen- und Tomatenwiirfel
und in Stiicke gezupfte Basilikumbldtter hinzufiigen. Alles gut vermengen und nach Bedarf noch
einmal mit Salz wiirzen.
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