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Ofengemiise auf Brotchen

Zutaten fiir 4 Brotchenhalften oder 4 Scheiben Vollkornbrot:

je ca. 4-8 dickere Scheiben Aubergine und Zucchini

1 rote Paprikaschote

Olivenadl

Salz, getrocknete Krauter der Provence

ca. ¥ Glas getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten (gesalzen)
2 Broétchen oder 4 Scheiben Vollkornbrot

Pfeffer

Arbeitsschritte:

1.
Heize den Backofen auf Heil3-/Umluft 200-225° C vor.
Belege 2 Backbleche mit Backpapier.

2.

Bereite Aubergine und Zucchini vor.

Schneide beides in fingerdicke Scheiben.

Lege die Scheiben nebeneinander auf die Backbleche.

3.
Bereite die Paprika vor und viertele sie.
Lege sie ebenfalls auf eines der Bleche.

4.

Bepinsele mit Olivendl: bei Zucchini und Paprika sparsam, bei Aubergine grof3ziigig.
Wirze mit wenig Salz und etwas Krautern der Provence.

Backe ca. 20-30 Minuten, so dass das Gemduse weich, aber nicht zermatscht ist.

5.

Lass die Tomaten etwas abtropfen und puriere oder hacke sie grob.
Beschmiere damit die Brotchenhalften bzw. das Vollkornbrot.
Belege dick mit Gemuse und wiirze mit etwas Pfeffer.

Serviere warm oder kalt.

Tipp: Backe die Brétchen selber:

Heize den Backofen auf 180°C vor. Belege ein Back-
blech mit Backpapier. Mische 200 g Dinkelvollkornmehl
mit 50 g Dinkelmehl Type 630, 1 TL Backpulver, 1 MSP
Natronpulver und % TL Krdutern der Provence. Verriih-
re getrennt davon 250 g Magerquark, 1 Ei, 1 Prise Zu-
cker und ¥z TL Salz. Gib die Mehlmischung zu diesen
feuchten Zutaten, verriihre etwas und verknete dann
schnell zu einem Teig. Teile diesen in 4 gleichgrol3e
Portionen und forme jede zu einem runden Teigling.
Driicke sie gut handtellergrol3 zu Fladen und lege sie
auf das Backblech. Backe sie 15 Minuten. Nimm die
Fladenbrétchen dann heraus und bepinsele sie sofort
mit Wasser. Lass sie anschlieBend auskiihlen.




