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Ratatouillepfanne mit Faschiertem

Die Ratatouillepfanne mit Faschiertem und frischem Gemiuse ist eine vorzugliche Hauptspeise. Das
kostliche Pfannengericht gelingt ganz einfach.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

1 Stk. Zwiebel (grofie)
3 Stk. Knoblauchzehe
400 g Rinderfaschiertes (Rinderhackfleisch)
300 g Zucchini
150 g Auberginen
1 Stk. Paprika
0.5 Tassen Gemusebrihe
300 g Tomaten
2 BL Tomatenmark
Italienische Krauter (getrocknet)
Salz und Pfeffer

Olivendl extra vergine

Zubereitung

1. Fir die Rataouillepfanne mit Faschiertem, schéle die Zwiebel und den Knoblauch, und
zerhacke sie klein. Wasche die Zucchini, Paprika und Aubergine, entferne die Stielansatze
und schneide sie in mundgerechte Wiirfel. Uberbriihe die Tomaten mit kochendem Wasser,
haute sie und schneide sie in Wirfel.

2. Erhitze das Olivendl in einer tiefen Pfanne. Brate die Zwiebel und den Knoblauch glasig an.
Fuge das Faschierte hinzu und brate es unter standigem Ruhren krimelig an. Gib das
Gemuse hinzu und brate alles auf mittlerer Hitze weiter. Losche mit Gemusebrihe ab. Nach 5
Minuten flige die Tomaten und das Tomatenmark hinzu und lass es weitere 10 Minuten
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https://amzn.to/3nOkZHN
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kdcheln. Wiirze nach Belieben mit Salz, Pfeffer und den italienischen Krautern.

Unsere Empfehlung
Bratpfanne 32 cm, mit
kratzfester Titanium

a

antihaft-Beschichtung ~—>  hier bestellen

Tipp

Zur Ratatouillepfanne mit Faschiertem ein frisches Weil3brot, Reis oder Nudeln servieren.
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