ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

3 Eigelb (M), 1 Zwiebel,
250 g Spaghetti, 200 g Parmesan,
100 g Salami
6 Strauchtomaten,
2-3 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel,
1 Aubergine, 1 Zucchini,

1 rote Paprika, 1 gelbe Paprika,
Y4 Bund Petersilie, 100 ml Rotwein,
1 EL Tomatenmark,

1 EL Essig, 1 TL Honig,
1TL Paprikapulver
1TL getrockneter Thymian
Olivendl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Zundachst den Knoblauch fein
hacken und das iibrige Gemdise (bis
auf die Tomaten) grob wiirfeln, um
danach alles gemeinsam in Olivendl
kraftig anzubraten.

2. AnschlieBend Tomatenmark und
Essig zufiigen, mit Rotwein abléschen
und einmal aufkochen.

3. Nun die Tomaten vierteln, eben-
falls dazugeben und alles mit Honig,
Thymian, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer gewlirzt weitere 8-10 Minuten
abgedeckt kécheln Lassen.

4. Die Spaghetti nach Packungsanwei-
sung in Salzwasser kochen, abgief3en
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und Leicht abkiihlen lassen -
in der Zwischenzeit den Ofen auf
180° C Umluft vorheizen.

5. Die zweite Zwiebel und Salami
klein wiirfeln und zusammen mit
Eigelben und fein geriebenem Par-
mesan sowie Salz und Pfeffer unter
die Nudeln mischen.

6. Alles in die Mulden eines gefet-
teten Muffinblechs verteilen — da-
nach fiir 15-20 Minuten goldbraun
backen.

7. Das Ratatouille abschmecken, mit
frisch gehackter Petersilie verfei-
nern und mit den Spaghettimuffins
servieren.
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