Mediterranes Gemise

Fiir zwei Personen

2 Zucchini 1 gelbe Paprikaschote 150 g Cherry-Tomaten

150 g getr. Ol-Tomaten 100 ml passierte Tomaten 3 EL Tomatenmark

1 mittelgroe Zwiebel 2 Zehen Knoblauch % Zitrone

3 EL Creme-fraiche 200 ml Hithnerfond 50 g Pinienkerne

2 Zweige Rosmarin 2 TL edelsiifles Paprikapulver 2 TL scharfes Paprikapulver
1 TL getrockneter Oregano Olivenol 2 TL Zimt

Zucker Salz 1 TL Cayennepfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Olivendl in eine Pfanne geben. Ol mit Rosmarin parfiimieren. Zwiebel und Knoblauch abziehen
und kleinschneiden. Zucchini und Paprika abbrausen, trocken tupfen und kleinschneiden. Zwie-
bel, Knoblauch und Gemiise in der Pfanne anbraten. Getrocknete Tomaten, passierte Tomaten,
Tomatenmark, Créme fraiche und Fond dazugeben. Mit Salz, Paprikapulver und Oregano wiir-
zen. Zitrone auspressen und Saft auffangen. Etwas Saft in die Pfanne geben und zugedeckt 10
Minuten garen. Zum Ende der Garzeit die Cherry-Tomaten unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, Zimt
und Zucker abschmecken. Pinienkerne in einer separaten Pfanne rosten und am Ende iiber dem
Gemiise verteilen.
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