
Zuta ten  für  4  Pe rsonen

2  g roße  Aube rg inen
2  g roße  Zucch in i
1  ro te  &  1  ge lbe  Papr i ka
2  Zw i ebe ln
4  Zehen  Knob lauch
2  Dosen  geschä l te  Toma ten
2  EL  O l ivenö l
2  EL  Toma tenma rk
2  TL  Thymian
2  TL  O regano
3  TL  f r isch  gehack te r  Rosma r i n
1  Beche r  Gemüseb rühe
1  TL  Zucke r
1  B io -Zi t rone
Sa lz  &  P fe f fe r

Ratatouille

1 . Aube rg ine  &  Zucch in i  waschen ,  putzen  und
in  g le ichg roße  Wür fe l  schne iden .  Zw i ebe ln
schä len  und fe in  hacken .  Papr i ka
ha lb ie ren ,  en tke rnen ,  waschen  und in
S tücke  schne iden .  Knob lauch  schä len  und
fe in  wür fe ln .

2. Rosma r i n  waschen ,  kurz  t rocknen  und d ie
Nade ln  fe in  hacken .

3. Öl  im B r i l l iance An t ihaf t -Top f  
     e rh i t zen .  Zw i ebe ln  und Papr i ka  4 -5    
     M inuten  andüns ten ,  p fe f fe rn &  sa lzen .
1 . Knob lauch  und üb r i ges  Gemüse

h inzugeben  und 4 -5  M inuten  mi t  anb ra ten .
Pfe f fe rn &  sa lzen .

2. Toma tenma rk  und K räute r  e in rüh ren .
3. Dosen toma ten  und B rühe  h inzu fügen  und

für  ca .  15 -20  M inuten  e inköche ln  lassen
und ge legen t l i ch  um rüh ren .  

4. Mi t  Z i t ronenab r i eb ,  Z i t ronensaf t ,  P fe f fe r
und Sa lz  abschmecken .  

Da we rden a l le  sa t t !

B r i l l i ance  An t i ha f t -Top  7,6  L i te r

#100735  |  185 , -  €  

Vom 1 . -31 .  Ju l i  für  nur  139 ,90  €

Auch  pe r fek t  für  g roße  Mengen

Ka r tof fe ln  &  Nude ln  für  he r zhaf te

G r i l l -Sa la te  ode r  ganze  Maisko lben .


