
S
C

H
W

E
IN

E
M

E
D

A
LLIO

N
 M

IT
 W

E
IS

S
W

E
IN

S
A

U
C

E
 U

N
D

 P
A

P
P

A
R

D
E

LLE

C
A

T
C

H
 C

A
P

 R
E

ZE
P

T
E

FR
Ü

H
LIN

G
SG

EM
Ü

SER
A

TTA
TU

O
ILLE M

IT K
N

O
B

LA
U

C
H

B
A

G
U

ETTE

Z
u

b
e

re
itu

n
g

sze
it 2

0
 m

in
|

 Fü
r 2

 P
e

rso
n

e
n

 



Z
utaten

Z
u

taten
:

• 
2

 Z
u

cch
in

i, in
 Sch

eib
en

 gesch
n

itten
 

• 
2

 A
u

b
ergin

en
, gew

ü
rfelt 

• 
2

 ro
te P

ap
rika, in

 Streifen
 gesch

n
itten

 
• 

4
 To

m
aten

, gew
ü

rfelt 
• 

1
 Z

w
ieb

el, geh
ackt

• 
3

 K
n

o
b

lau
ch

zeh
en

, geh
ackt

• 
2 Esslö昀昀

el O
livenöl

• 
1 Teelö昀昀

el getrocknete Kräuter der Provence
• 

Salz und Pfe昀昀
er nach G

eschm
ack

• 
1

 B
agu

ette
• 

2 Esslö昀昀
el Butter 

• 
2

 K
n

o
b

lau
ch

zeh
en

, h
alb

iert

Z
ubereitung

• 
”CATCH

CAP-Pfannenspritzschutz” auf eine passende 
P

fan
n

e legen
.

• 
O

livenöl in der Pfanne erhitzen und die Zw
iebeln und den 

Knoblauch darin anschw
itzen, bis sie w

eich sind.
• 

D
ie Zucchini, Auberginen, Paprika und Tom

aten hinzufü
-

gen und unter gelegentlichem
 Rühren braten, bis das 

G
em

üse w
eich ist und sich Arom

en verm
ischen.

• 
D

ie getrockneten Kräuter der Provence hinzufügen und 
m

it Salz und Pfe昀昀
er abschm

ecken.
• 

Für das Knoblauchbaguette das Baguette der Länge nach 
halbieren und die Butter aufstreichen. D

ie Knoblauch
-

hälften über das Baguette reiben.
• 

D
as Baguette im

 vorgeheizten O
fen bei 180°C etw

a 10 
M

inuten backen, bis es knusprig und goldbraun ist.
• 

D
as Ratatouille zusam

m
en m

it dem
 Knoblauchbaguette 

servieren und heiß genießen!
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