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) Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

Buntes Sommergemiise mit ,Courgettes®

D ie Mengenverhaltnisse sind nicht sklavisch
einzuhalten. Abgewogen haben wir — wie im
Senf beschrieben - damals nicht. Also mit ein we-
nig Augenmal? vorgehen, dann klappt es schon!

A

Fur das Gemuse samtliche Zutaten bereitstellen.
Die Zucchini (mit der Schale) in ca. 1,5 bis 2 cm gro-
Be Wiirfelchen schneiden. Ebenso die Kartoffeln
und die Paprikaschoten. Die Tomaten werden nur
gewaschen. Sie kommen zunachst in Ganze in den

Brater. Dann kann man nach kurzer Schmorzeit die chen und die Tomaten auflegen. Den Deckel bis auf

Haut abziehen und sie spater mit einer Gabel zer- einen kleinen Schlitz schlieBen und ganz in Ruhe
driicken. Die GemUsezwiebeln fein hacken. Die leise kdcheln lassen. Zwischendurch bitte die Son-
Petersilie waschen, und dann die Halfte mit Ki- derbehandlung fiir die Tomaten durchfiihren. Ab
chengarn zu einem Strauflichen zusammenbinden. und zu umriihren.

Es wird spater wieder entfernt. Die andere Halfte

hacken und beiseite stellen, sie kommt spater Wichtigist es, das Gemuse wirklich langsam zu

schmoren. Auf diese Weise verbinden sich die Aro-

frisch dazu. e ' '

men ganz rund miteinander. Eine entscheidende
Das Hackfleisch in mehreren Portionen in Olivendl Rolle spielt das PetersilienstrauBchen. Durch das
scharf anbraten. Es soll schon knusprig sein und langsame Garen entwickelt es einen ganz typi-
darf nur eben so den Pfannenboden bedecken, da- schen, siiBlichen Geschmack, der in diesem Gericht
mit es nicht zu kocheln beginnt und auswassert. keinesfalls fehlen darf. Die frische Petersilie, die
Forderlich ist bei diesem Vorgang, wenn das Fleisch  ;um Schluss unter das Gemiise gehoben wird,
Zimmertemperatur hat. Jeweils nach dem Bratvor- greift dieses Aroma auf und ergénzt es.

gang mit Salz, Pfeffer und etwas Zimt (ein

Hauch!) wiirzen. Wenn das Fleisch angebraten ist,
in derselben Pfanne wiederum mit 2 oder 3 EL Oli-
venol die Zwiebeln und den Knoblauch andiinsten.
Zucker und Tomatenmark hinzufiigen, und das
ganze karamellisieren lassen, bis es duftet. Dann
mit dem Fond abloschen.

Fur zusatzliche Frische wird ein Dip angeruhrt.
Ganz einfach aus Schmand, Joghurt, gehackten
Krautern, etwas Saft und Abrieb von der Zitrone
und Salz. Das Gemiuse wird in Suppentellern ser-
viert. Oben drauf kommt ein Klecks von dem Dip
und ein wenig von der restlichen, gehackten Peter-

silie. Man wird staunen, wie toll sich die Aromen

Das Hackfleisch und die Gemiise hinzuftigen. Kraf- der lange geschmorten und der frischen Petersilie
tig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lorbeerblatter verheiraten.

(bitte zdhlen) im Ganzen hineinlegen (und spater
wieder alle herausfischen). Das PetersilienstrauR-
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Zutaten

Fir 2 Portionen

Menge Zutat

6 mittelgroRe Zucchini

4 bis 5 groRe Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
3 rote Paprika

3 gelbe oder orangene Paprika

3 grune Paprika

4 grolRe fleischige Tomaten (z. B. Ochsenherzen®)
2 grolle Gemusezwiebeln

2 bis4 Knoblauchzehen

400 g Rinderhack (Bio-Qualitat)

400 g gemischtes Hackfleisch (Bio-Qualitat)
1 Bund krause Petersilie

4 frische Lorbeerblatter

1 Chilischote

4 EL Tomatenmark

1 Tasse Geflugel- oder Gemusefond

Olivenodl zum anbraten

Zucker, Zimt, Salz, Pfeffer
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