Ratatouille mit Frischkase-Dip

Zutaten fiir das Ratatouille (fiir 4 Personen):
- 3 rote Paprika

- 3 Zucchini

- 3 Auberginen

- 2 rote Zwiebeln

- 2 Zehen Knoblauch

- 1 Chilischote

- 0,5 Bund Thymian

- 1 Zweig Rosmarin

- 750 g geschélte Tomaten
- 3 EL Tomatenmark

- 1 TL Paprikapulver

- 0,5 TL Kreuzkiimmel

- gutes Olivendl

- 2 EL Apfelessig

- Salz

- Pfeffer

- zum Braten: Olivendl

Paprika, Zucchini und Auberginen sdubern und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen und wiirfeln. Die
Chilischote putzen und klein schneiden (wer es scharf mag, verwendet die Kerne mit). Thymian und Rosmarin waschen,
trocknen, die Blatter und Nadeln von den Zweigen zupfen und fein hacken.

Bratdl in einem grofen Schmortopf erhitzen. Zunachst Auberginen und Zucchini anbraten, anschliefend aus der Pfanne
nehmen.

Zwiebeln und Paprika in den Topf geben und ebenfalls anbraten. Knoblauch und Chili dazugeben und kurz mit anrésten.
Kreuzkiimmel und Paprikapulver mit dem Gemiise vermengen, das Tomatenmark unterriihren und ebenfalls kurz anrésten.
Die geschélten Tomaten hinzufiigen und gut vermengen. Dabei mit einem Léffel in Stiicke teilen.

Auberginen und Zucchini wieder in den Topf geben und alles 10 Minuten kécheln lassen. Mit Apfelessig, Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Gemise weitere 20 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren. Es sollte eine cremige Konsistenz haben und nicht zu
fliissig sein. Vor dem Anrichten nochmals abschmecken und etwas gutes Olivendl unterriihren.

Zutaten fiir den Frischkase-Dip:
- 200 g Ziegenfrischkase

- 2 EL Joghurt

- Zitronensaft

- gutes Olivendl

- Salz

- Pfeffer

- 1 Bund glatte Petersilie

Ziegenfrischkase in einer Schale mit Joghurt verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Zum Schluss etwas Olivendl
unterriihren. Petersilie waschen, trocknen, Blatter von den Stielen zupfen und ebenfalls mit etwas Zitronensaft, Olivendl, Salz
und Pfeffer wiirzen.
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