Ratatouille


*~*~* Ratatouille*~*~*
Zutaten: 
1 Zwiebel 
1 1/2 EL Olivenöl
1 große Aubergine
2 Zucchini
1 große Dose Tomaten
3 EL Tomatenmark
2 TL Kräuter der Provence
1 TL Thymian
1 Gemüsebrühwürfel
3 Knoblauchzehen
2-3 Paprikaschoten
1 TL Pesto Genovese
Pfeffer 
2-3 EL Crème fraîche
2 EL gehackte Petersilie

250-300g Naturreis

Zubereitung: 

~ Zwiebel schälen und kleinschneiden. Das Gemüse waschen und folgendermaßen kleinschneiden: Paprika - ca. 2x2cm große Stücke. Zucchini - 5mm Scheiben und diese gegebenenfalls halbieren oder vierteln. Aubergine - 1cm große Scheiben, diese dann vierteln. Alles getrennt aufbewahren!


~ Die Auberginen in Wasser für ca. 5-10 min. kochen, bis die Schale braun ist und das Fleisch seine weiße Farbe verliert. Aus dem Kochwasser nehmen (letzteres aufbewahren!).


~ Die Zwiebel im Olivenöl anbraten, bis sie glasig ist. Die Auberginenstücke hinzufügen und einige Minuten braten.


~ Zucchini dazugeben, und nach etwa 4 Minuten die Tomaten, das Tomatenmark, die getrockneten Kräuter und den Gemüsebrühwürfel unterrühren. 


~ Die Knoblauchzehen schälen und zerdrücken.


~ Paprikastücke und Knoblauch dazugeben, etwa 10 Minuten köcheln lassen, bis der Paprika gar, aber noch knackig ist.


~ Pesto und Crème fraîche unterrühren, und alles noch einmal kurz aufkochen lassen.
~ Mit Pfeffer und evtl. Salz abschmecken.

~ Kurz vorm Servieren die Petersilie hinzufügen.

~ Mit Naturreis servieren. Bon appetit!
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