Zochrezepte

Zucchini-Tomaten-Gemise

Das Zucchini-Tomaten-Gemuse ist ein leichtes Gericht, das mit wenigen Zutaten tiberzeugt. Frische
Zucchini, reife Tomaten, Knoblauch und Zwiebeln werden schonend geduinstet.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

1 Stk. Zwiebel
2 Stk. Knoblauchzehe
4 EL Olivenol
500 g Zucchini
4 Stk. Tomaten

1TL Tomatenmark
Salz und Pfeffer
1 Handvoll Dill (frisch, gehackt)

Zubereitung

1. Fur das Zucchini-Tomaten-Gemise aus der Pfanne die Zwiebel und den Knoblauch
schalen und fein hacken. Die Tomaten kurz mit kochendem Wasser tberbrihen,
anschlieBend hauten und vierteln. Die Zucchini griindlich waschen und in dinne Scheiben
schneiden.

2. Das Olivendl in einer grol3en Pfanne erhitzen und zunachst die Zwiebel darin glasig
andunsten. Die Zucchinischeiben hinzufiigen und unter gelegentlichem Umrihren etwa 8 bis
10 Minuten schmoren, bis sie leicht gebraunt und bissfest sind. Nun den Knoblauch, die
Tomatenviertel und das Tomatenmark unterriihren.Das Gemise mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wirzen, die Pfanne mit einem Deckel verschlie3en und alles weitere 5
Minuten sanft diinsten, damit sich die Aromen optimal verbinden. Das fertige Zucchini-
Tomaten-Gemdise in vorgewéarmte Teller geben. Zum Schluss mit frisch gehacktem Dill
bestreuen und sofort servieren.
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https://amzn.to/3nOkZHN
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Unsere Empfehlung
Bratpfanne 32 cm, mit
kratzfester Titanium

antihaft-Beschichtung ~——>  hier bestellen

Tipp

Das Zucchini-Tomaten-Gemiuse passt hervorragend zu gegrilltem Fleisch, Fisch oder Gefliigel. Auch
als Beilage zu Kartoffeln, Reis oder frischem Baguette schmeckt das Gemtuise ausgezeichnet. Wer es
etwas wiurziger mag, kann kurz vor dem Servieren noch etwas geriebenen Parmesan oder
zerbrdselten Feta dariberstreuen.
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