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GU Rezepte
Rezept
Galettes mit Ratatouille
Ein Rezept von Galettes mit Ratatouille, am 20.04.2024
Zutaten
250 g Buchweizenmehl 2 Eier
Salz 200 ml Milch
200 g Auberginen 250g Zucchini
1 rote Paprikaschote 1 Zwiebel
4EL Olivendl Ya | Tomatensaft
Pfeffer 6-8 TL Butter
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 465 kcal

Zubereitung

]_. Mehl, Eier, 15 g Salz, Milch und ca. 200 ml Wasser zu einem fliissigen Teig verriihren. Quellen lassen, bis das Gemiise
vorbereitet ist.

2. Die Auberginen und Zucchini waschen, putzen und in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Paprikaschote waschen, putzen und

ebenfalls 1 cm groR wiirfeln. Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

3. Das Ol in einem breiten Topf erhitzen. Zwiebel darin glasig diinsten. Paprika, Zucchini und Auberginen dazugeben und 3-

4 Min. unter Rihren mitdlinsten. Tomatensaft dazugieRen, alles zugedeckt bei mittlerer Hitze 10-15 Min. schmoren.
Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit

4. Gleichzeitig in einer schweren, moglichst gusseisernen Pfanne 1 TL Butter zerlassen, 1 kleine Schopfkelle (ca. 50 ml)

Teig

hineingeben und durch Schwenken verteilen. Galette in 1-2 Min. backen. Wenn er fest ist, umdrehen und kurz auf der

anderen Seite backen. Auf die gleiche Art nacheinander 16 Buchweizen-Galettes backen. Die fertigen Exemplare im
Backofen bei 80° warm halten. Mit dem Ratatouille anrichten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/galettes-mit-ratatouille-9536
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