Lauwarme Ratatouille mit Rosmarin und Ziegenkäse 
Zucchini

Kleine Tomaten

Aubergine

Paprika

Salz, Zucker, einfaches Olivenöl 

Rosmarin, Lorbeer

Knoblauch gepresst 
Wijngaard Rosmarin-Ziegenkäse
Das Gemüse putzen. Paprika in grobe Rechtecke schneiden, Zucchini und Aubergine in 0,5-1cm dicke Scheiben schneiden. Kirschtomaten an einer Stelle mit dem Messer einritzen.

Eine Servierschale mit etwas erhöhtem Rand bereitstellen. Rosmarin, Knoblauch und Lorbeer hineingeben. Zucchini, Aubergine und Paprika nacheinander in einer Pfanne mit Salz und Olivenöl auf kräftiger Flamme knapp gar braten und danach in die Servierschale legen. Die Herdplatte ausschalten und mit der Restwärme die kleinen Tomaten gar ziehen lassen. Mit einer Prise Zucker bestreuen und umrühren. Ebenfalls in die Servierschale geben. Alles gut umrühren und mindestens zwei Stunden stehen lassen, damit sich die Aromen der Kräuter mit dem Gemüse verbinden. Den Rosmarin-Ziegenkäse reiben und drüber streuen, sobald die Ratatouille abgekühlt ist. 

Wir wünschen einen schönen amuseMoment!
