Ratatouille mit cinem Hauch an Chili

Zutaten (6-8 Per sonen):

4-5 EL Olivendl

2 gr. Zuchinis

2-3 reife Paprika (gelb und rot)

6-7 reife Tomaten (klein geschnitten)

2 kleine Landgurken (geht auch ohne)

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten

5-6 Kapernapfel (klein geschnitten)

1-2 gro3e Zwiebeln

1 gr. Glas Chardonay (oder einen anderen fruchtijeifdwein)
1/2 Tube Tomatenmark

Salz, Pfeffer nach Geschmackt

1/2 EL milderes Chilipulver (z.B. Dutch Red ausegigr Ernte oder gekauft)
1-2 EL Thymian

1 EL Dillspitzen

1-2 EL Oregano

150 ml Wasser

Und wie macheich daraus das Ratatouille?

1. Fleisch Zuchinis und Paprika in kleinere, mwsréghte Stlicke schneiden. Die Kerne
lassen wir weg.

2. In Die Landgurken vom weicheren "Innenleben'téieh und ebenfalls in kleine Stiicke
schneiden.

3 Zwiebeln, Knoblauch und Kapernapfel kleinschneidematen tberbrihen, enthduten und
in kleine Stlicke schneiden (schneller geht es atde enthauten).

4. In einer grof3en, tiefen Pfanne, gutes Oliven@itzen und nachfolgend die Zwiebeln kurz
glasig anduinsten.

5. Danach die Paprika anschmoren und nacheinaaderdie Zuchinis, Gurken und Tomaten
mit hinzugeben. Gut mischen und bei geschlosseneckd) ca. 10 Minuten bei reduzierter
Hitze schmoren lassen.

6. Das Mit Chardonay abléschen und nachfolgend<aieblauch, die geschnittenen

Kapernapfel, Tomatenmark und die Gewurze hinzugefen schwacher Hitze ca. 15-20
Minuten mit geschlossenen Deckel kdcheln lassgadoch ab und an umrihren!).

Rezepte auch unter: www.chililand.de



7. Wasser kann man noch dosiert hinzugeben,daltsm die Gemusepfanne zu dickflissig
geworden ist.... fertig

Das Ratatouille ist flir uns ein eigenes Gericht keide Gemusebeilage. Wir essen dazu
meist nur ein schones Ciabatta Brot oder Reis.

Guten Appetit wiinscht das Chililand.

Rezepte auch unter: www.chililand.de



