
Ratatouille
aus dem Ofen

Das Gemüse waschen und in dünne Schei ben schnei den. Die 
Zwie bel mit einer gepress ten Knob lauch zehe im Son nen blu menöl 
anbra ten und mit der Toma ten pas sata ablöschen.

Tomatenmark,AgavendicksaftundOreganoeinrührenundeinko
chenlassen.DieSoßedannineineflacheQuicheformodereine
ofen feste Pfanne geben und dar auf das Gemüse abwech selnd 
schichten — ersteineScheibeAubergine,dannZucchini,gefolgt
von Tomate und Moz za rella. Wie der ho len, bis die Form voll ist.

DenrestlichenMozzarellaaufdemGemüseverteilen,etwasThy
mianundOlivenöldarübergebenundmitSalzundPfeferwürzen.
DannimvorgeheiztenOfenbei200°COber/Unterhitze20 – 30
Min backen.

Je nach dem wie dick die Gemü se schei ben sind, vari iert die Back
zeit.

ZumRatatouillefrischesBaguetteoderBrötchen/Brotausunse
remglutenfreienSortimentservieren.

Zutaten für 2 Personen:

Soße

300mlTomatenpassata
1 EL Tomatenmark
2TLAgavendicksaft

(oder Prise Zucker)
1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1 TL getrock ne ter Oregano

etwas Olivenöl
Pfefer

Salz

Ratatouille

1 Auber gine
3 – 4Tomaten
2 Mozzarella

(oderveganeAlternative)
1 Zucchini

1 EL getrock ne ter Thymian
2 EL Sonnenblumenöl

fri sches Basilikum

https://hannoverspeist.de


