Winterlicher Ratatouille-Auflauf mit Schafskéase

Auflauf ist nicht nur schnell gemacht, er ist auch das reinste Wohlfihlessen. Lars Middendorf
setzt bei dieser winterlichen Ratatouille-Variante auf Wurzelgemiise. Mit Schafskase
Uberbacken wird das perfekte Feierabendgericht besonders lecker.

Das Rezept

Die Zutaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Dosen Tomaten

4 dicke Mo6hren

2 dicke Pastinaken

5 grol3e Tomaten
Rosmarin

200g Schafskase

etwas Salz, Zucker, Pfeffer

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen, wiirfeln und in einem Topf mit Olivendl anbraten.
Mit den Dosentomaten auffullen und etwa funf Minuten kdcheln lassen. Dann mit dem
Purierstab fein mixen und mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Die Mo6hren und Pastinaken schalen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Tomaten in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Eine Auflaufform zunachst mit der Tomatensauce fillen. Die Rosmarinnadeln abzupfen und
fein hacken. In einer Schiissel mit den M6hren- und Pastinakenscheiben mischen und
salzen.

Dann abwechselnd Tomaten-, Méhren- und Pastinakenscheiben auf der Tomatensauce
fachern. Den Schafskase zerbréckeln und dartiber geben.

Die Auflaufform im vorgeheizten Ofen bei 200° C flr ca. 20 Minuten backen, bis Karotten
und Pastinaken gar sind und der K&se schon gebraunt ist.



