Hohrlcken auf Ciambotta lucana (italienisches Ratatouille)

Zur Namensherkunft: Die Landschaft in Stiditalien, ungefahr der heutigen Basilikata
entsprechend, wurde bis ins Hochmittelalter Lucana genannt. Ciambotta soll aus dem
franzésischen "chabrot" entlehnt sein, was soviel wie Mischmasch bedeutet. Die
Ciambotta lucana ist heutzutage ein Schmorgericht aus verschiedenen Gemisen, wie
Aubergine, Zucchetti, Peperoni, Zwiebel und Tomate, ganz ahnlich einem Ratatouille.
Dazu kommen Kartoffeln, Knoblauch, Peperoncino und manchmal auch Salsiccia. Das
Gericht ist auch heute noch ein wichtiger Bestandteil der siidlichen Kiiche.

Mit dem Hohrlicken wird aus der einfachen Ciambotta ein nobleres Gericht. Dicke
Streifen, aus einem Hohriickensteak geschnitten, werden ganz kurz und scharf
angebraten und fiir ein paar Minuten zusammen mit dem Gemise geschmort.

Zutaten (2 Portionen)

1 Hohr Gickenst eak, ca. 3409
1209 Auber gi ne

1509 Zucchet ti

100g Peper oni rot

1009 Kartoffel n festkochend
100g Pi ccadi |l | y- Tonat en

60g rote Zw ebel

5cm Peperonci no scharf

1 grosse Knobl auchzehe
3-4 Bl atter frischer Basilikum
1Tl Thym an getrocknet

Sal z und Pfeffer

a i venol

Br at butt er
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Zubereitung

Zwiebel grob hacken, Knoblauch klein wiirfeln. Peperoncino langs halbieren und die
sehr scharfen Kerne entfernen. Schote klein wirfeln.

Hohruickensteak zu ca. 2x2cm dicken Streifen schneiden. Lange Stlicke halbieren.
Ringsum salzen und pfeffern.

Eine Bratpfanne mit 1 El Olivendl massig erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Peperoncino
ca. 4-5 Minuten diinsten. Die Zwiebel sollte dabei nur leichte Bratspuren zeigen.

Aubergine, Zucchetti, Peperoni zu groben Stiicken schneiden. Kartoffeln etwas kleiner
waurfeln. In die Bratpfanne geben und 2-3 Minuten mitdiinsten, dabei ab und zu wenden.
Mit Salz und Pfeffer leicht wirzen.

Basilikum fein schneiden, zusammen mit dem Thymian zum Gemuse geben. Ca. 5cl
Wasser dazugiessen und das Gemiise zugedeckt 20 Minuten leicht kécheln lassen.

Tomaten klein wiirfeln und zum Gemiise geben, vermischen und weitere 10 Minuten
kocheln lassen bis das Gemise weich ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bratbutter in einer zweiten Pfanne bis zum Rauchpunkt erhitzen. Hohriickenstiicke darin
kurz und scharf anbraten. Danach ca. 3-4 Minuten auf dem Gemuse nachziehen lassen.
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