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Das brauchst du:

1 Zwiebel

3 verschiedenfarbige Paprika

2 Zucchini

1 Aubergine

4 Chanpgignons

2 Möhren

3  Tomaten (geschält)

3 Stiele Thymian

2 Rosmarin-Zweige

So machst du´s richtig:

1.) Stelle einen Topf mit Wasser auf und bring ihn zum Kochen.

2.) Gib die Tomaten hinein und warte eine Minute, bis sich die Haut zu schälen beginnt.

3.) Nimm die Tomaten raus und schäle sie (das geht jetzt ganz leicht)

4.) Lass die Tomaten abkühlen. In der Zwischenzeit kannst du die Zwiebel in kleine Würfelchen schneiden.

5.) Schneide nun auch die Paprika, die Zucchini, die Aubergine und die Möhren in kleine Würfelchen.

6.) Schneide nun die Tomaten zunächst in Viertel und entferne das Gehäuse. 

7.) Schneide die Tomaten nun auch in Würfelchen.

8.) Schneide die Champignons in Scheiben.

9.) Schneide den Thymian und den Rosmarin klein.

10.) Gib etwas Öl in eine größere Pfanne und dünste die Zwiebeln darin an.

11.) Gib nun Paprika und Möhren hinein.

12.) Gib dann die Zucchini und die Tomaten hinein.

13.) Jetzt sind die Champignons dran- ab in die Pfanne damit.

14.) Am Ende kommt die Aubergine hinein. Das ist wichtig, denn sie besteht fast nur aus Wasser und wird, wenn sie zu lange gekocht wird, sehr wabbelig.

15.) Gib nun den Thymian und den Rosmarin hinein.

16.) Würze mit Salz und Pfeffer.

Am besten schmeckt kräftiges Brot mit Butter dazu.

