Saltimbocca von Tofu mit kleinem
Ratatouille

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 30m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '30', 'cook time':'10m', 'prep time': '20m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Herzhaft ,, schmackig”, einfach uns schnell

Zutaten

- Fur das Tofu Saltimbocca:

- 250 g Tofu in Scheiben

- 4 dunne Scheiben Serranoschinken, halbiert, zugeschnitten
- 2 Stuck Aubergine mittelgrol3, in 8 Scheiben geschnitten
. 8 Stiick getrocknete Tomaten in Ol

- 8 Stuck Basilikumblatter

- 2 Stuck Aubergine mittelgrol3, in 8 Scheiben geschnitten
- 100 g Parmesan fein gerieben

- 2 ganze Eier

- Etwas Olivenol

- Etwas Milch

- Etwas Mehl

- Fur das Ratatouille

- 1 mittelgrofSe Zwiebeln gewurfelt

- 1 kleine Zucchini, gewiurfelt

- 2 vollreife Tomaten, gewurfelt

- 1 kleine grune Paprikaschote, gewurfelt

- 1 kleine gelbe Paprikaschote, gewurfelt

- 1 frische Knoblauchzehe, fein geschnitten

- 1 Tl Tomatenmark oder etwas guter Ketsup

- Frische Krauter, gehackt wie z. B : Majoran, Oregano, Rosmarin, Lavendel, Salbei, Thymian
- Etwas Olivenol

- Salz, Pfeffer, etwas gemahlener Chili

Zubereitungsart
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Schrittl

Die Vorbereitungen:

Schritt2

Die Eier mit etwas Milch verklappern und den Parmesan unter rihren.
Schritt3

Die Auberginenscheiben leicht salzen und pfeffern, etwas ruhen lassen. In heilem Olivenol heraus
braten, 2 Scheiben kreuzformig auslegen.

Schritt4

Den Tofu zunachst in 8 Scheiben schneiden, auf jede Scheibe

Schritt5

1 - 2 Salbeiblatter legen, daruber 1 Tomate geben.

Schritt6

Jeweils 2 Scheiben zusammenklappen und auf die Auberginen geben.

Schritt?

Einschlagen und das Packchen in dem zugeschnittenen Serranoschinken einhtllen.
Schritt8

Leicht mit Mehl bestauben und durch die Ei - Parmesanmasse ziehen. Etwas abstreifen, damit die
Hille nicht zu dick wird.

Schritt9

In heiRem OI, bei maRiger Hitze goldgelb heraus braten.

Schritt10

Da kleine Ratatouille.

Schrittll

Die Zwiebelwirfel zunachst in Olivenol glasig anschwitzen und das restliche Gemiise dazu geben.
Schritt12

3 - 4 min. zusammen schmoren lassen, wiirzen und Tomatenmark oder Ketsup dazu geben.
Schrittl3

Kurz vor dem Servieren die Krauter unterheben.
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Schritt14
Anrichtevorschlag:
Schrittl5

Die appetitlich, goldgelben Tofu Saltimbocca auf dem herzhaften Ratatouille anrichten.

Rezeptart: Gemusegerichte Tags: kleines ratatouille, preiswert, saltimbocca von tofu

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/saltimbocca-von-tofu-mit-kleinem-ratatouille/
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