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Vegane Ratatouille-Lasagne

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
50min 25min Einfach
[utaten Zuberertung

flir 4 Portionen

Zucchini 1St o

Kiichenutensilien

Auberginen 1 St.
Paprika, gelb 1St mittlerer Topf, kleine Pfanne, groBe Auflaufform, Backblech mit Backpapier
Paprika, rot 1St
Olivenol 6 EL 1. Ofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Zucchini und Aubergine in Scheiben
Salz schneiden. Paprika halbieren, Strunk und Kerne entfernen und in Streifen schneiden.
Pfeffer, schwarz gemahlen Gemuse auf einem Backblech verteilen, mit 2 EL Olivenol, Salz und Pfeffer wiirzen und
Knoblauchzehen 1St im Ofen ca. 10 Min. rosten.
Zwiebeln, gelb 1 St.

2. Knoblauch und Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Tofu mit den Handen zerkriimeln. In
Tofu, natur 200 ¢ . . . . o .

einer Schiissel Tofu, Zwiebel und Knoblauch mit Rosenpaprika, italienischen Krautern,
Rosenpaprika 21l Zucker, Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.
italienische Krauter, 2
getrocknet i 3. In einem Topf 2 EL Olivenol auf hoher Stufe erhitzen. Gewiirzten Tofu ca. 1 Min. scharf
Zucker anbraten. Tomatenmark zugeben, ca. 1 Min. rosten und mit gehackten Tomaten
Tomatenmark SEL ablschen. Eine Dose mit Wasser fiillen, ausschwenken und zur Sauce geben. Auf
Tomaten, gehackt 800 g mittlerer Stufe ca. 2-3 Min. kicheln und abschmecken.
Lasagneplatten 9 St.
Vemondo Reibegenuss 150 g 4. Ratatouille-Lasagne schichten. In eine groBe Auflaufform 1 Kelle Tomatensauce

geben. Mit Lasagneblattern belegen. Diese mit 1/3 des Gemiises belegen und mit der
Halfte vom Reibegenuss bestreuen. Lasagne weiter abwechselnd schichten. Mit
Tomatensauce und Gemiise abschlieBen. Ofenhitze auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
reduzieren und Lasagne im Ofen ca. 35 Min. backen.

Basilikum, frisch 15g
Paniermehl JEL

5. Basilikum waschen und Blatter von den Stielen zupfen. In einer Pfanne 2 EL Olivenol
auf mittlerer Stufe erhitzen. Paniermehl darin ca. 3 Min goldbraun rosten, leicht salzen.
Vegane Ratatouille-Lasagne mit Basilikum und Semmelbroseln garniert servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 587 keal
Kohlenhydrate 158
EiweiB 19g
Ballaststoffe 10g

Fette 26g



