Kiichenfreu(n)de: Rezepte aus dem Leben

Zutaten fiir 4 Portionen

1 kg Zucchini

1 groBe Zwiebel

300 g Kartoffeln

40 g Salami

5 EL Rapsol oder
Sonnenblumendl

1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

1 Frihlingszwiebel
500 g Tomatenplree
500 g Nudeln (Spirelli)
Salz und Pfeffer
Krauter der Provence
200 ml Wasser
Parmesan oder Emmentaler
zum Driiberstreuen

Zubereitung

Zucchini, Zwiebel, Salami und Kartoffeln in mittelgroBe Wiirfel, die Friihlingszwiebel in kleine Scheiben
schneiden.

In einem groBen Topf Salami und Zwiebel in reichlich Ol anbraten, Zucchini dazugeben und unter
mehrmaligem Umrihren etwa fiinf Minuten anbraten, bis alles rundum Farbe angenommen hat. Dann
Kartoffeln, das Lorbeerblatt und die gepresste Knoblauchzehe, je ca. einen Teel6ffel Salz und Krauter
der Provence dazugeben. Mit ca. 200 ml Wasser abloschen, umriithren und den Bodensatz I6sen.

Auf mittlerer Hitze mit Deckel 15 - 20 Minuten kocheln lassen, bis alles gar ist. Kurz vor Ende der
Garzeit das Tomatenpiiree hinzufligen und etwas mitkdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Nudeln in Salzwasser kochen. Sobald sie gar sind, abgieBen und auf einem
Teller anrichten. Den Eintopf dariiber gieBen, mit den geschnittenen Friihlingszwiebelscheiben garnieren
und nach Belieben mit Parmesan oder geriebenem Emmentaler servieren.
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