Das kfeine Hotel mit der groflen GemiitlichReit!

“Verlaufene Geifichiadsle uf G 'miias
(Gratinierter Ziegenkase auf Ratatouille fir 4 Pers  onen)

» 2 Geil3kasle ca. 200g schwer (erhaltlich am Walser Buura Stand)

e 1 Zwiebel

e 2 Zucchini

* 1 gelbe Paprika

* 1 rote Paprika

» 2 Knoblauchzehen

* 1 EL Ketchup

* 0,11 Tomatensol3e

» 1 kleiner Bund Schnittlauch

» Salz, weil3er Pfeffer aus der Mihle, Zucker, Rosmarin, Thymian, Olivendl

Den Ziegenkése in je zwei Scheiben halbieren und an einem warmen Ort aus
saften lassen. In der Zwischenzeit das Gemiuse vorbereiten:

Das Gemuse putzen und einzeln fein wirfeln. Die Zwiebel in einer grof3en Pfan-
ne in Olivendl glasig schwitzen. Die Paprika zufiigen und mit wenig Farbe anbra-
ten. Jetzt die Zucchini dazugeben und ebenfalls Farbe nehmen lassen. Zualler-
letzt den Knoblauch in die Pfanne geben und ohne Farbe nehmen zu lassen mit-
dunsten. Mit Salz, Pfeffer, wenig Zucker und den fein gehackten Krautern wir-
zen. Mit der Tomatensof3e und dem Ketchup aufgiessen, einmal kraftig durchko-
chen lassen und vom Herd nehmen. Leicht abkihlen lassen und spater noch-
mals nach schmecken. Das Gemduse in 4 feuerfeste Formen verteilen und mit
dem abgetropften Ziegenkase belegen. Jetzt unter dem Backofengrill langsam
zerlaufen lassen.

Mit fein geschnittenem Schnittlauch und gemahlenem Pfeffer bestreuen und mit
frisch gebackenem Weil3brot servieren.

Viel Freid biim Chocha ond an Guata!
Bis nachst’s mal - eibe Familie Riezler
www.walserstuba.at
iInfo@walserstuba.at




Das kfeine Hotel mit der groflen Gemiitlichkeit!

Wir servieren zum Geil3kas einen fruchtigen kraftigen WeilRwein:
Chardonnay, Georg Schneider, Thermenregion
Vinothekspreis zum Mitnehmen € 8

Viel Freid biim Chocha ond an Guata!
Bis nachst’s mal - eibe Familie Riezler
www.walserstuba.at
iInfo@walserstuba.at




