Eine Rezeptidee aus unserem Hause,
Girtnerei Kiemle in Bietigheim-Bissingen



Rutatouille

Zutaten fiir 5 — 6 Personen:

e 1 kg Tomaten e 4 Knoblauchzehen

e 6 Paprika e 100 ml Olivendl

e 2 Auberginen e Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
e 2 Zucchini e Rosmarin, Oregano,

® 2 groBe Zwiebeln Bohnenkraut, Thymian

Paprika halbieren, entstielen und entkernen. Paprikahalften im Back-
ofen grillen bis die Haut dunkel wird. Danach abkiihlen lassen, abzie-
hen und in Streifen schneiden. Auberginen in grobe Wiirfel schneiden
und im geschlossenen Topf bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten in
Olivendl schmoren. RegelméBig umrithren. Zucchini vierteln, in Stticke
schneiden und dazugeben. Tomaten klein schneiden und ebenfalls da-
zugeben. Dann Zwiebeln und Knoblauch mit andiinsten und zuletzt die
Paprikastreifen aus dem Ofen zu dem Gemiise geben. Mit den Krau-
tern, Salz, Pfeffer und einer Messerspitze Cayennepfeffer wiirzen. Das
Ganze gut umriihren und im offenen Topf 15 Minuten kochen lassen.

HeiB oder kalt servieren.

Arbeitszeit: 60 min. Schwierigkeitsgrad: mittel

wiinscht Ihre Gartnerei Kiemle. %

Weitere Rezepte finden Sie QS. Ihr Priifsystem
unter www.gaertnerei-kiemle.de fir Lebensmittel.
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