Crostini mit Ratatouille

für 4 Personen

2 Essl. Olivenöl

je ½ rote und gelbe Paprika (fein gewürfelt)

½ Zucchino (fein gewürfelt, 90g)

½ fein gewürfelte Aubergine (125g)

Salz

Pfeffer aus der Mühle

1 angedrückte Knoblauchzehe

1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig

Zucker

1 Essl. Tomatensaft

1 Teel. weißer Aceto balsamico

2 Essl. Olivenöl erhitzen. Gemüsewürfel darin anbraten. Salz, Pfeffer, Knoblauchzehe, Rosmarin- und Thymianzweig, 1 Prise Zucker und Tomatensaft zufügen. Kurz köcheln lassen. Mit weißem Aceto balsamico abschmecken. Knoblauch, Rosmarin und Thymian entfernen. Ratartouille auf 4 geröstete Baguettescheiben verteilen.
Alfred Millers Schöneck – Wirtshaus seit 1899

www.wirtshaus-schoeneck.com
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