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Ratatouille —ein Rezept von Eckart Witzigmann

Ratatouille ist urspriinglich ein einfaches Bauerngericht aus der Provence — inzwischen weltbertihmt
durch den gleichnamigen Animationsfilm. Es l&sst sich sowohl sehr einfach a's auch mit grof3er
Raffinesse zubereiten. Inzwischen in ganz Europa verbreitet, gibt es zahlreiche regionale Varianten.

Eine aul3ergewdhnliche Geschmackssensation ist das orientalische Fenchel-Paprika-Ratatouille von
Eckart Witzigmann aus der TZM-KochA pp HealthFood. Es tiberzeugt als V orspeise genauso wie as
Hauptgericht, zum Beispiel mit pochierten Eiern. Das Gemise schmeckt am besten, wenn es lauwarm ist.
Ratatouille ist ein guter Partner zu Huhn, Lamm, Pasta und Fisch.

Zutaten fur 4 Portionen:
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mittelgrof3e weil3e Zwiebel (150 g)
Knollenfenchel (300 g)
rote Paprikaschote (150 g)
gelbe Paprikaschote (150 Q)
grune Paprikaschote (150 g)
300 g feste, reife Tomaten
3 Knoblauchzehen
1 langliche Aubergine (ca. 250 g)
1 TL Korianderkorner
% TL Kimmel
1 TL Fenchelsamen
9EL Olivendl
1TL Kurkuma (Gelbwurz), gemahlen
2 Lorbeerbl atter
%2 Bund Koriandergriin
etwas Salz
etwas schwarzer Pfeffer aus der Muhle
etwas Currypulver Taj Mahal oder wer es feuriger mag: Harissa

1
1
1
1

Tippsvon Eckart Witzigmann:
¢ Ein aufwandiges Ratatouille, aber die Arbeit lohnt.

e |ch esse zum Ratatouille am liebsten eine mit Knoblauch und Olivendl bestrichene und in O
angebratene Scheibe Baguette.

Zubereitung (Zubereitungszeit: 90 Minuten):

Tomaten kurz in heif3es Wasser tauchen und danach kalt abschrecken,
schéden und entkernen Das Innere der Tomate auf ein Sieb geben, abtropfen lassen und den Tomatensaft
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auffangen.

Fenchel und Paprikain kleine Wiirfel schneiden.

Die Aubergine von Bluten- und Stangelansatz befreien und mit 1 cm grof3en Zwischenraumen der Lange
nach schélen. AnschliefRend ebenfallsin kleine Wirfel schneiden.

A 4Dle Korianderkorner mit Kimmel und Fenchelsamen unter Rihren
handwarm erhltzen bis die Mischung duftet. Herausnehmen, abkiihlen lassen.

Die Knoblauchzehen schalen und sehr fein hacken.

Die abgekiihlten Gewiirze mit 1 EL Ol, dem Knoblauch und dem Kurkumapulver zu einer Wiirzpaste
vermengen.

: a1Die Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden.
4 EL Ol in einem Topf erwarmen und die Wiirzpaste einrtihren. Die Zwiebeln darin glasig werden lassen.
Erst dann die Fenchel- und Paprikawrfel zufiigen und alles kurz sanft anschwitzen.

4 EL Ol in einer versiegelten Pfanne erhitzen und die Auberginenwiirfel
darin braten, bis sie leicht gebréunt sind. Mit Salz, Pfeffer und einem Hauch Curry abschmecken.
Auf einer dicken Lage Klichenkrepp abfetten lassen.

; Auberginen, Tomaten, Lorbeerblétter mit den Fenchel- und Paprikawirfeln
und dem durchg&el ebten Tomatensaft in einen Topf geben und das Gemiise hinzufiigen. Salzen, pfeffern
und zugedeckt etwa 15 Minuten schmoren. Bel Bedarf etwas Gemusesud oder Wasser zugeben.
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Den Koriander absptilen, trocken tupfen und grob hacken und zugeben. Die Lorbeerbl&tter aus dem
Gemiise nehmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fir den Kick am Schluss frische K orianderbl &éter
darUber streuen.

Guten Appetit.
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