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Nach Bedarf: Ba-
silikum, Oregano,
Rosmarin Thymi-
an, Liebstockel

Zubereitung

Gemdise waschen, putzen und klein schneiden. Ol in einer Pfanne erhit-
zen und Zwiebelwirfel darin goldgelb anbraten. AnschlieBend Zucchini-
Wirfel hinzugeben und ebenfalls mit anbraten, sodass sie fast gar sind.
Danach Tomaten-Viertel dazugeben, mit garen und zerkochen.

Tomatenmark einrtihren, Gemusebrihe in einem Messbecher anrtihren,
hinzugeben und verrthren. AnschlieBend den Frischkdse unterrtihren
und mit den angegebenen Gewdirzen und Krautern abschmecken.

Die Pfanne nochmals einige Minuten kécheln lassen, sodass sich die Ge-
wiirze und Krauter gut entfalten kénnen.

Das Rezept kann auch mit Hackfleisch oder Thunfisch variiert werden.
Thunfisch kann zum Schluss untergehoben werden und Hackfleisch soll-
te gut gewdrzt, angebraten und anschlieBend unter die Pfanne geriihrt
werden.
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