T kochrezepte

Quiche-Ratatouille

Ratatouille ist eine weltberihmte Spezialitat aus Frankreich. Im Rezept fur die Quiche-Ratatouille
kommen die einzelnen Aromen wunderbar zur Geltung.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 1,2 h

Gesamtzeit: 1,7 h

Zutaten

250 g Mehl

110 g Butter (kalte)

1 Prise Salz

1 Stk. Ei

300 g Auberginen

420 g Zucchini

1 Stk. Zwiebel

4 Stk. Knoblauchzehe

400 g Paprikaschoten (verschiedene Farben)

500 g Fleischtomaten

8 EL Olivenol

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 Stangel Salbei
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4 Stangel Thymian
2 Stangel Basilikum
100 g
140 g
2 Stk.
509
1EL

Schafskase

Schlagobers

Eier

Mehl (fir die Arbeitsflache)

Butter (fur die Form)

Zubereitung

1.

Fur die Quiche-Ratatouille die kalte Butter in kleine Stlicke brachen und mit dem Mehl und
etwas Salz verkneten. Ei und etwas eiskaltes Wasser unterriihren und zu einem glatten
Mirbteig kneten. Mit einem Kichentuch abdecken und kalt stellen.

. Tomaten waschen, am Stielansatz kreuzweise einschneiden und fir ca. 2 Minuten in das

heiRe Wasser legen. Herausnehmen, die Haut abziehen und in kleine Stiicke schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken.

. Paprika waschen, halbieren und Kerne mit Kerngehause entfernen. Den Rest in schmale

Streifen schneiden. Zucchini und Auberginen waschen, Enden abschneiden und den Rest
klein wrfeln.

. Ein Viertel des Ols in einem Topf erhitzen und die Auberginen darin kraftig anrésten. Aus der

Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Ein Drittel des tbrigen Ols in die
Pfanne geben und nun die Zucchini darin kréaftig anrésten und wieder herausnehmen.

. Die Halfte des restlichen Ols in die Pfanne gieRen und nun die Paprika darin anbraten. Mit

der Zucchini auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Paprika, Zucchini und Aubergine mischen
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

. Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen und darin Zwiebel und Knoblauch glasig diinsten. Nun

die Tomatensticke dazugeben und auf mittlerer Flamme diinsten lassen. Wenn die
Flassigkeit verdampft ist, den Topf vom Herd nehmen.

. Salbei, Thymian und Basilikum waschen, trockentupfen und fein hacken. Auberginen-

Mischung mit den Tomaten verrihren. Salbei, Thymian und Basilikum untermischen und alles
etwas abkuhlen lassen.

. In der Zwischenzeit den Ofen auf 190°C (Umluft: 170°C) vorheizen. Arbeitsflache mit Mehl

bestreuen und den Mirbteig darauf diinn ausrollen. Eine Quicheform mit etwas Butter
einfetten und den Teig darin auslegen. Dabei auch den Rand nicht vergessen!

. Das Ratatouille auf den Teig geben und gleichm&Rig verteilen. Kase reiben und mit Eiern und
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Schlagobers verruhren. Die Kase-Mischung Uber das Ratatouille giel3en und die Quiche im
Ofen ca. 50 Minuten backen.

10. Ofen ausschalten und die Quiche noch weitere 5-10 Minuten in der Restwarme backen
lassen. Dann herausnehmen, kurz etwas abkihlen lassen und servieren.

Tipp

Zur Quiche-Ratatouille passt ein leichter Krauterdip und Blattsalat in jeder Form.
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