Variationen vom Ratatouille-Gemiise

Fiir 4 Personen

50 g schwarze Oliven 3 Auberginen Salz

12 Kirschtomaten 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 EL Estragonessig 9 EL Olivenol Pfeffer

1 Bio-Limette 1 TL Honig 1 Prise Cayennepfeffer
3 Stiele Minze 2 Zucchini 100 g Ziegenfrischkiise
1 EL Pinienkerne 1/2 Bund Basilikum

Fiir die Sauce:

2 rote Paprika 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Limette 1 EL brauner Zucker 400 ml Tomatensaft

1 Stiel Basilikum 1 Lorbeerblatt 1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise gerduchertes Paprikapulver Salz

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen.

Die Oliven gut waschen, trocken tupfen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und im
vorgeheizten Ofen ca. 5 Stunden trocknen lassen.

Die getrockneten Oliven in einen Cutter geben und fein mixen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

2 Auberginen waschen, der Liange nach halbieren, das Fruchtfleisch etwas einschneiden und mit
Salz einreiben. Die Auberginen mit der Schnittkante nach unten auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech geben und bei 180 Grad ca. 30 Minuten weich garen.

Die Kirschtomaten kreuzweise einschneiden, kurz in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswas-
ser abschrecken und die Haut entfernen. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Krauter mit Essig und 3 EL Olivendl vermischen. Die Tomaten mit Salz und
Pfeffer wiirzen, die Krautermarinade dariiber geben, vorsichtig untermischen und mindestens 15
Minuten ziehen lassen.

Fiir die Sauce Paprika waschen, das Kerngehduse entfernen, Paprika in einen Entsafter geben
und den Saft auspressen. Schalotten und den Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Von der Li-
mette den Saft auspressen.

In einer Pfanne den Zucker hell karamellisieren, darin Schalotten und Knoblauch goldgelb an-
braten. Mit dem Tomaten- und dem Paprikasaft abloschen. Basilikum, Lorbeerblatt und etwas
Limettensaft zugeben. Mit Cayennepfeffer, Paprikapulver und Salz wiirzen. Die Sauce ca. 30
Minuten leicht kdcheln lassen, dann durch ein feines Sieb streichen und nochmals abschmecken.
Die iibrige Aubergine waschen, der Liange nach in diinne Scheiben schneiden. Die Olivenschei-
ben in einer Pfanne mit ca. 3 EL Olivendl von beiden Seiten goldgelb anbraten. Dann auf einem
Kiichentuch abtropfen. 4 gebratene Scheiben mit 1 EL Olivenol, Salz und Pfeffer marinieren und
beiseite stellen. Die restlichen gebratenen Auberginen-Scheiben fein wiirfeln. Die Limette heifl
abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Von den im Backofen gegarten Auberginen das Fruchtfleisch herausstreichen und sehr fein ha-
cken. Dann mit den gewdiirfelten Auberginen mischen, mit Salz, Limettenschale und —saft, Honig
und Cayennepfeffer abschmecken. Die Minze waschen, zupfen und in feine Streifen schneiden.
Diese unter die Auberginenmischung riithren.

Die Zucchini waschen und in 12 ca. 4 cm dicke gerade Zylinder schneiden. Die Zucchini-Zylinder
mit einem Kugelausstecher etwas aushohlen, dann von beiden Seiten (Schnittseiten) in einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl goldgelb anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Frischkise mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Zucchini damit fiillen,



auf ein Backblech setzen. Im Ofen unter der Grillschlange oder bei Oberhitze kurz briaunen.
Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. Basilikum abspiilen, trocken schiit-
teln und die Blattchen abzupfen.

Zum Anrichten je 1 gebratene Auberginen-Scheibe auf einem Teller anrichten. Je 3 Nocken der
heiflen Auberginen-Mischung auf der Scheibe anrichten. Je 3 eingelegte Tomaten und 3 gefiill-
te Zucchini dazwischen anrichten. Die Pinienkerne auf die Auberginen-Nocken verteilen. Das
Gericht mit Basilikum und den piirierten Oliven garnieren. Die Sauce angieflen und servieren.
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