Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gebratener Camembert mit Tomate und Ratatouille

Zutaten:

e 250 g Zucchini

e Je 150 g Paprika, gelb und rot

e 100 g Karotte

* 100 g Zwiebeln

¢ 2 Knoblauchzehen

e 1EL Tomatenmark (25 g)

¢ 100 ml Weillwein oder Apfelsaft

¢ 150 ml Gemusebriihe

o Salz & Pfeffer

e 1EL Krauter der Provence

e Etwas Ol zum Braten

e Extra: 4 Camembert, Baguettescheiben und frische Krauter
zum Servieren

Zubereitung

Die Zucchini moglichst fein wiirfeln.

Die Paprika halbieren, die Kerne entfernen und ebenfalls fein wiirfeln.
Karotte schalen und fein wiirfeln.

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein schneiden.

Das komplette Gemiise in einer heiRen Pfanne mit etwas Ol eine Minute résten. Mit Weiwein oder Apfelsaft
abloschen und 2 Minuten riihrend einkochen lassen.

Das Tomatenmark zugeben, verrithren und mit Gemiisebriihe aufgieflen.
Alles bei mittlerer Hitze ca. 8-10 Minuten einkdcheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und den Krautern abschmecken.

Den Camembert in einer Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze beidseitig 3-4 Minuten anbraten bzw. erwarmen.



Baguettescheiben toasten.
Den Camembert mit dem Gemiise und den Baguettescheiben servieren.

Nach Belieben mit frischen Krautern bestreuen.



