Ciambrotta

Typ: Gemise Quélle:  Graziella (Cilento) und saporietradiz ko
Bemerkungen:
Zutaten: 200 g Paprika, gelb oder rot

Rezept:

200 g Auberginen (vorzugsweise die langen)

200 g Kartoffeln

Optional: 100 g Stangensellerie

1 Zwiebel

200 g sehr reife Tomaten (alternativ Tomatenstirckier Kiste)

Optional: 50 g entkernte griine Oliven (nicht beaiella)
Knoblauch (nicht bei Granziella; vielleicht vergess

Paprika putzen und in Stlicke schneiden. Kartoehilen und wurfeln.
Aubergine putzen und wirfeln. Tomaten enthdutersdaiaund Kerne weg und
wirfeln. Zwiebel hduten und in Spalten schneidestl. Stangensellerie wurfeln.

In Pfanne mit heiffem Sonnenblumendl zuerst dieikkapnbraten.
Rausnehmen und die Kartoffeln in derselben Pfanbeaten. Kartoffeln zu den
gebratenen Paprikastiicken geben und in dersellaam&tlie Auberginenwiirfel
anbraten. Danach auch diese zu dem anderen Gevilsestangensellerie
genau so anbraten. Gemiusemischung mit Salz abskbmec

In einer weiteren Pfanne Olivendl heild werden lasdiee Zwiebelspalten
anbraten (leicht goldbraun). Dann die Tomatenwidéugeben (alternativ
Tomatensticke aus der Kiste). Hier bei Bedarf Kaothwiirfelchen zugeben.
Das angebratene Gemiuse dazu und zugedeckt 5 nlkbofieln lassen. Evtl. 2
min vor Ende der Kochzeit die entkernten Oliverehitigen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Warm oder lauwarm servieren (kann auch aufgewaentien).
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