Kochen mit Klausi

Mediterranes Zucchinigemuse

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 1Kkg Zucchini, 1 Stange Lauch, 4-5 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen,

- 1rote Paprika, 3 Mohren, Olivendl, 100 ml Fleischbrihe, Pfeffer,

- Salz, 2-3 EL Bratensaft, getrockneter Rosmarin, Oregano & Thymian,
- getrocknete Chiliflocken, einige Zweige Thymian

Zubereitung:

1. Zucchini waschen, putzen u. in Wurfel schneiden. Wurfel in ein Sieb
geben, kraftig salzen, 20 Min. ziehen lassen, bis das Wasser austritt.
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2. Paprika entkernen, waschen u. grob wurfeln. Zwiebeln u. Knoblauch
schalen. Zwiebeln achteln. Knoblauch fein wirfeln. Mohren schélen

3. Mohren 5-8 Min. in Olivendl anbraten, Zwiebelspalten, Knoblauch,
Lauch, Paprika u. Zucchiniwirfel mitdinsten. Brihe zugeben, abge-
deckt 10 Min. dunsten. Mit Salz, Pfeffer, Chiliflocken u. getrockneten
Krautern wirzen. Bratensaft einrihren, ca. 10 Min. kécheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer, Krautern u. Chiliflocken abschmecken.
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