Ratatouille Provencale

Ratatouille ist nicht nur ein lustiger Film, sondern auch ein
leckeres Essen, das sich leicht zubereiten lasst. Alle Zutaten
gibt es im Sommer frisch und meistens auch aus der Region. Wer
sagt denn, das die franzosische Kiche keine leckeren veganen
Gerichte kennt? []

Fur 4 bis 5 Personen.

500 g Auberginen, geschalt entkernt und in Stlicke geschnitten
250 g Zucchini, in Stlcke geschnitten

250 g Paprikaschoten grin, in kleine Stucke geschnitten

1-2 Zwiebeln, in feine Scheiben geschnitten

375 g reife Tomaten, geschalt, entkernt und grob gehackt

1 KrauterstrauBchen: Thymian, Lorbeerblatt, Petersilie,
Estragonzweig

1 ganze Knoblauchknolle, die Zehen schalen und fein morsern

2 EL Estragon, fein gehackt

Olivenol

Salz

Pfeffer

In einem grollen schweren Topf oder Pfanne eine dinne Schicht
Olivenol verlaufen lassen und die Zucchini, Paprikaschoten und
Auberginen nacheinander darin anbraunen, herausnehmen und
beiseite stellen. Das verbliebene 01 weggieRen und den Topf
oder die Pfanne auswischen, damit die Gemisereste darin nicht
verbrennen. Eine neue Schicht Olivenol hineinfullen, das
Gemiuse wieder dazugeben und Zwiebeln, Tomaten,
KrauterstrauBchen, Knoblauch, Pfeffer und etwas Salz
hinzufiugen. Zugedeckt auf kleiner Flamme 1 Stunde schmoren
lassen. Ab und zu umruhren und achtgeben, dass das Gemuse
nicht anbrennt. Wenn das Gemise anzubrennen droht, etwas
Olivendl und kochendes Wasser dazugeben, aber nicht unnotig
verdunnen. Nach einer halben Stunde das feingehackte Estragon
unterrihren. Das Ratatouille heiB oder kalt servieren. Dazu
Baguette, Reis oder als Fullung fur ein Omelette.


https://plattform-footprint.de/2014/09/ratatouille/
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