Paprika mit Ratatouille-Fillung

Zutaten (fir 4 Personen):

- 4 rote Paprika

- 200 ml Wasser

- 4 Stangel Zitronenthymian

- 2 Stangel Rosmarin

- 6 weile Zwiebeln

- Olivendl

- 150 g braune Champignons
- 2 griine Zucchini

- 1 gelbe Zucchini

- 6 Flaschentomaten

- 2 Eier

- Salz

- aus der Miihle: Schwarzer Pfeffer
- 1 Bund glatte Petersilie

- optional: geriebener Kase

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Paprika waschen, putzen, halbieren, salzen und mit Wasser in einer grofRen Pfanne bei geschlossenem Deckel etwa 15
Minuten dampfen.

Thymianblatter und Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und fein hacken. Zwiebeln schélen, klein wiirfeln und in einer
Pfanne in Ol anschwitzen. Pilze putzen und klein wiirfeln. Zucchini waschen und ebenfalls wiirfeln. Pilze, Zucchini und
gehackte Krauter zu den Zwiebeln geben.

Tomaten mit kochendem Wasser {ibergief3en, hduten, klein wiirfeln und in die Gemiisepfanne geben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Eier verquirlen und untermischen.

Paprikahalften mit der Masse fiillen. 15-20 Minuten im Ofen backen.

Sendetermin: 01.09.2024
Koch/Kdéchin: Bjérn Freitag/Ali Giingérmiis

Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



