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Veganer Ratatouille-Strudel auf .

Tomatensugo

Zeit gesamt

50min

[utaten

flir 4 Portionen
Knoblauchzehen
Olivenol

Tomaten, passiert

Krauter der Provence,
getrocknet

Lucker

Salz
Auberginen
Zucchini
Fleischtomaten
Blatterteig
Sojadrink

Basilikum, frisch

Zubereitungszeit

30min

38t
4EL
1 kg

EL

1§t
1St
2 St.
1St
1EL
25¢

T

=%

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlerer Topf mit Deckel, Backblech mit Backpapier

1. Ofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Knoblauch schalen und fein hacken. In
einem Topf 2 EL Olivenol auf mittlerer Stufe erhitzen. Knoblauch darin ca. 1 Min.
anschwitzen. Mit passierten Tomaten abloschen, 1 EL Krauter der Provence zugeben,
mit Zucker und Salz abschmecken und bei geschlossenem Deckel auf kleiner Stufe ca.
45 Min. kocheln lassen.

2. Aubergine waschen, Enden entfernen und in diinne Scheiben schneiden. Zucchini
waschen, Enden entfernen und in diinne Scheiben schneiden. Tomaten waschen, Strunk
entfernen und in diinne Scheiben schneiden. Aubergine und Zucchini salzen und
anschlieBend vorsichtig auspressen.

3. Blatterteig abrollen. Aubergine, Zucchini und Tomate flach gefachert auf dem Teig
verteilen, dabei einen ca. 5 cm dicken Rand lassen, mit 2 EL Olivenol betraufeln und mit
Salz und 1 EL Krauter der Provence bestreuen. Kurze Seiten einschlagen und Blatterteig
eng aufrollen. Mit der tiberlappenden Seite nach unten auf ein Backblech mit Backpapier
setzen, mit Sojadrink bestreichen und im Ofen ca. 30 Min. goldbraun backen.

4. Strudel vorsichtig aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen und in ca. 4 cm
dicke Scheiben schneiden. Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blatter von den
Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden. Ratatouille-Strudel auf Tomatensugo mit
Basilikum garniert servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 469 kcal
Kohlenhydrate 48 g
EiweiB I1g
Ballaststoffe 12¢g

Fette 23 ¢



