Ratatouille mit Reis

Materialkosten pro Person: 1,50€

Fir 4 Portionen:

Zutaten:

Fazit:

250 g Zucchini

250 g Aubergine

400 g Tomaten

2 Zwiebeln

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

2 Knoblauchzehen
Krauter der Provence (Basilikum, Thymian, Oregano, Rosmarin)
3 EL Olivendl

2 EL Tomatenmark

100 ml Gemisebriine
Salz & Pfeffer

250 g Reis (z.B. Basmati)

Zucchini, Aubergine und Tomaten waschen. putzen und in gleichgrofle Stiicke schneiden.
Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Zwiebeln schalen und wiirfeln. Paprikas halbieren, putzen,
waschen und in Stlicke schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Paprikawiirfel darin 4 — 5 Minuten andiinsten. Knoblauch,
libriges Gemise, Tomatenmark und Kréuter einrihren und kurz andlinsten. Gemdusebriihe nach und
nach zugieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise fiir ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze garen.

Wahrend das Ratatouille gart, den Reis nach Packungsanweisung zubereiten.
Ratatouille abschmecken und mit dem Reis servieren.
Wer méchte, kann noch Feta (iber das Ratatouille geben. Statt dem Reis kdnnen auch Nudeln dazu

gekocht werden oder es kann ganz klassisch mit Baguette serviert werden. Passt auch gut als Beilage
zum Grillen.

Schmeckt wunderbar. Kinder konnen bei allem helfen.



