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I1d extra

Tombet - Geschichtetes Gemiise

Tombet oder auch Tumbet wird gerne als mallorquinische Variante des franzésischen Ratatouille
bezeichnet. Die Zutaten sind tatsachlich dhnlich, obwohl in alten Rezepten keine Zucchini verwendet
werden, dafiir aber Kartoffeln. Tombet-Gemiise wird nicht miteinander geschmort, sondern einzeln
gebraten oder frittiert, in eine Tonform geschichtet und mit heiBer Tomatensauce libergossen - ein
herrliches Sommergericht, das man auch lauwarm essen kann und das sich gut als vegetarischer
Hauptgang oder als Beilage zu Fisch und Fleisch macht.

Die mallorquinische Kiiche spart wie bei vielen traditionellen Gerichten auch hier nicht an der
Verwendung von Ol. Ich tropfe die gebratenen Gemiise auf Kiichenpapier ab und haute die Paprika fiir
bessere Bekommlichkeit.

Fiir 4-6 Personen

40 Minuten

2 Auberginen (300 g)

Salz

2 rote Paprikaschoten (600 g)

etwa 170 ml natives Olivendl extra, plus mehr zum Betraufeln
1kleine Zwiebel (30 g)

400 g stiickige Tomaten (aus dem Glas; oder passierte Tomaten)
1Lorbeerblatt

frisch gemahlener Pfeffer

1 Prise Zucker

4 Kartoffeln (400 g)

500 ml Frittierfett (oder Frittierol)

2 Zucchini (300 g; nach Belieben)

2 Knoblauchzehen

Auflaufform (© 30 cm)

Quelle: Mallorca - Das Kochbuch: Rezepte - Produzenten — Geschichten. Carolina Fabian. DK Verlag. ISBN 978-
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Zubereitung

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die Auberginen waschen und in 1cm dicke Scheiben schneiden.
In ein Sieb geben, mit 2 EL. Salz mischen und 20 Minuten ziehen lassen. Paprika waschen, mit 2 EL. Ol
einreiben, auf ein Backblech legen und 15 Minuten im Ofen (Mitte) rosten, mit einem feuchten
Kiichentuch bedecken und abkiihlen las-sen. Paprika hauten, von Strunk und Kernen befreien, in
breite Streifen schneiden, zusammen mit Salz und 2 EL Olivendl in eine Schiissel geben, vermengen
und warm halten.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. In einem Topf 3 EL Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig
schwitzen. Tomaten, Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer und Zucker dazugeben und leicht kécheln lassen.
Kartoffeln schalen und in 5 mm diinne Scheiben schneiden. Das Frittierfett in einem Topf auf 180°C
erhitzen. Wenn an einem ins Fett gehaltenen Holzkochl&ffel Blaschen aufsteigen, ist es hei3 genug.
Kartoffeln darin portionsweise goldbraun ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in der
Auflaufform verteilen. Leicht salzen.

Die Zucchini putzen, waschen und in 1cm dicke Scheiben schneiden.

Knoblauch andriicken. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und Zucchini und eine Knoblauchzehe
darin goldbraun braten, salzen, pfeffern und auf einem Teller warm halten.

Die Auberginenscheiben unter kaltem Wasser abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Etwa 8
EL Olivendl und die restliche Knoblauchzehe in der Pfanne erhitzen, die Auberginenscheiben darin auf
beiden Seiten goldbraun und weich braten, dann abtropfen lassen und auf den Kartoffeln verteilen.

Zucchinischeiben und Paprika einschichten, dabei jeweils mit etwas Olivendl betrdaufeln. Gemiise mit
Tomatensauce libergieBen, leicht andriicken und im ausgeschalteten, aber noch warmen Ofen 10
Minuten ziehen lassen. Tombet mit Olivendl betraufelt servieren.
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