Couscous & Ratatouille von«arin

Mengen fir 80 Personen

Gewdrze: Basilikum, Thymian, Salz, Pfeffer, Oregano

4 kg Couscous

8 Liter Bouillon (flussig)  Aufkochen, tiber Couscous giessen
Zugedeckt ca. 5min quellen lassen

1.2 kg Zwiebel

24 Stiick Knoblauchzehen Ol oder Butter in Pfanne geben
Zwiebeln, Knoblauch, Krauter (Thymian, Basilikum, Oregano) fein schneiden,
beifiigen

3 kg Auberginen (g)
3 kg Pepperoni (g)
3 kg Tomaten

3 kg Zucchetti (g) Gemduse in Stiicke schneiden, zugeben
Mit 1.25KL Salz & wenig Pfeffer wiirzen, ca. 15 - 20min dampfen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/couscous-ratatouille--10



