Kalter Walnuss-Ratatouille-Salat

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 193 kcal/809 kJ e
EiweiB: 69 Davon geséttige

Fettséuren:

Zubereitungszeit
Ca. 40 Minuten + Kuhlzeit

ungesattige Fettsauren: 13 g

Fett: 159

Zubereitung:

1. Gemuse putzen und abspllen. Paprika mit einem Sparschaler schalen und in
Stiicke schneiden. Zucchini, Aubergine und Fleischtomate in Spalten schneiden.
Gemisezwiebel pellen und ebenfalls in Spalten schneiden. Kirschtomaten vom Zweig
schneiden.

2. WalnUsse grob hacken. 1 Teel6ffel Olivendl in einer groBen beschichteten Pfanne
erhitzen. Walniisse darin kurz anrésten. Walnisse aus der Pfanne nehmen und auf
einen Teller geben. Restliches Olivendl in die Pfanne geben und stark erhitzen.
Kirschtomaten darin kurz schwenken. Ebenfalls aus der Pfanne nehmen und auf
einen Teller geben. Hitze etwas reduzieren. Gemisezwiebel in die Pfanne geben und
glasig dinsten. Krauter und die Ubrigen vorbereiteten GemUsezutaten in die Pfanne
geben und 5-6 Minuten diinsten, dabei nach und nach den Gemusefond angie3en
und bis auf 3-4 Essloffel verkochen lassen. Gemise mit Essig, Salz und Pfeffer
abschmecken und auskihlen lassen.

3. Den Ratatouille-Salat anrichten und mit Walniissen bestreuen. Mit Basilikum-
blattchen garniert servieren.

Zutaten fiir 4 Portionen :

500 g Paprikaschoten (rot, griin, gelb)
1 Zucchini
1 Aubergine
1 kleine GemUsezwiebel
1 Fleischtomate
100 g Kirschtomaten (am Strauch)
50 g kalifornische Walnlisse
2 EL Olivendl
5 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin
125 ml Gemisefond (aus dem Glas)
2 — 3 EL WeiBweinessig
Salz, Pfeffer
Basilikumblattchen zum Garnieren

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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