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Ratatouille

Ist vielleicht unsere Begeisterung fur Mittelmeerkost eigentlich der verdrangte
Aufstand gegen Mutters Schweinebraten und Gurkensalat?

Lassen Sie uns das spater klaren, machen wir jetzt erstmal eine Ratatouille, dass
kein Auge trocken bleibt! Ratatouille, das ist nicht nur ein wunderschones Wort, dass
sich bei vielen Gelegenheiten sehr nett ins Gesprach werfen lasst, sondern
Ratatouille ist auch ein Gemiusegericht, das fur den Mittelmeerraum steht, wie kein
anderes.

Zu einer ordentlichen Ratatouille kbnnen Sie Fisch essen und Fleisch, vom
Hahnchenspiel bis zum Hammel am Spiel3, vom Kotelett bis zur Dorade und, das ist
das Tollste! auch weder noch. Kartoffeln gehen dazu, Reis geht dazu, Nudeln
natdrlich, auch Couscous und Bulgur gehen wunderbar dazu. Ratatouille passt
immer. Und das ist noch lange nicht alles: Ratatouille ist Soul-Food fir Mittelmeer-
Fans, leicht zu machen, billig und gesund.

Sie brauchen:

Zwiebel

Knoblauch

Aubergine

gelbe und rote Paprika (grine geht auch noch mit rein)
Zucchini

evtl. Tomaten.

Rosmarin
Thymian
Olivenol

Jawoll, das war’s schon. Sie putzen das alles und schneiden es in mundgerechte
Stucke (3 bis 4 cm).

Wahrend Sie den Ofen auf 180°heizen, braten Sie ei ns nach dem anderen in der
Pfanne an.

erst Olivendl heil werden lassen, dann
dazu Zwiebeln und Knoblauch,

dazu Aubergine und Paprika,

dazu die Zucchini (und vielleicht Tomaten)
schlieflich die Krauter

Anschliel3end alles in einen Bréter oder eine Auflaufform und fiir 45 Minuten in den
Ofen. Wenn es trocken wird, gief3en Sie ein bisschen Wasser oder Briihe an. (Das
gilt besonders, wenn Sie keine Tomaten verwendet haben!)

Dazu passt wirklich fast alles, was es ums Mittelmeer herum zu essen gibt. Vielleicht
auch nur ein Sttick Hefebrot und ein bisschen Parmesan oder Schafskase.



