Ratatouille

Fiir zwei Personen

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Zucchini

1 kleine Aubergine 400 g gehackte Dosen-Tomaten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
1 TL Puderzucker 1 TL Chiliflocken 6 EL Olivensl
Salz Pfeffer

Die Paprikaschoten waschen, halbieren, vom Kerngehéuse befreien und in kleine Stiicke schnei-
den. Aubergine und Zucchini waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und
wiirfeln. Das Gemiise in einer Pfanne mit wenig Olivendl von allen Seiten anbraten, mit Chi-
liflocken, Puderzucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Die gehackten Tomaten unterriihren.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Rosmarin, Thymian und abgezo-
genen Knoblauch im Morser zu einer feinen Creme stoflen. Das Gemiise mit der Kriuter-Creme
abschmecken.
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