Provencalisches Gemiisegratin

Zutaten:

500 ¢

Kartoffeln

1 groBe rote
Paprika

2 kleine
Zucchini
(ca. 500 g)

500 g Tomaten

4 Schalotten

3 Knoblauch-
zehen

Olivenol

Salz

Peffer

Thymian

Rosmarin

Tarteform

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und in 5-6 mm dicke Scheiben hobeln,
Schalotten und Knoblauch ebenfalls in dinne Scheiben
schneiden. Zucchini und Tomaten ungeschalt in Scheiben
und die Paprika in Wirfel schneiden.

Eine Tarteform mit Olivendl einpinseln, die Kartoffeln
dachziegelartig auf den Boden legen und salzen. Darliber
die Halfte des Gemuses legen und kraftig wirzen. Etwas
Oliven6l dazu, das restliche Gemulse darauf und wieder
kraftig wiirzen. Obenauf dicht an dicht die Tomaten legen
und wiurzen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen und das Gratin ca. 60 min
ohne Umluft offen garen.

Die Tomaten durfen nicht anbrennen, daher gegen Ende
eventuell abdecken.



