Lasagne-Suppe, veget. Hackbdllchen, Tomaten, Ricotta

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatenbriihe:

2 kleine Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 200 ml Gemiisefond

3 EL Tomatenmark Olivenol 1 Zweig Basilikum

1 TL Chiliflocken 1 EL Zucker Salz

Fiir die Tomaten:

8 Kirschtomaten 1 TL Olivenol Salz

Fiir die Nudeln:

1 FEi 1 EL Olivenol 100 g Hartweizengrie3
30 g Mehl 1 Prise Salz

Fiir die Hackbéllchen:

100 g veganes Hack % Brétchen 80 ml Milch

1 TL kérniger Dijonsenf 2 EL Sonnenblumendol 1 TL Rauchpaprika

; TL Bohnenkraut % TL granul. Knoblauch ?1 TL Koriandersamen
Salz

Fiir den Krauter-Ricotta:

250 g Ricotta 5 Zweige Basilikum % TL getrockneter Oregano

Fiir den Parmesanchip:
50 g Parmesan

Fir die Garnitur:

1 Zweig Basilikum

Fiir die Tomatenbriihe:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebeln abziehen und halbieren, dabei nicht ganz einschneiden, damit die Hélften zu-
sammenhalten. Knoblauch abziehen und mit dem Messer zerdriicken. Olivendl in einem
Topf auf mittlerer Hitze erwérmen.

Zwiebeln mit der Schnittseite nach unten in den Topf legen und scharf anbraten bis sie
leicht braun sind. Knoblauch, Tomatenmark und Chiliflocken dazugeben und 1 Minute
scharf anbraten. Gemiisefond, Basilikum, Zucker und eine grofle Prise Salz dazugeben.
Alles 15 Minuten kocheln lassen.

Fir die Tomaten:

Kirschtomaten halbieren, mit Olivendl und Salz mischen und mit der Schnittseite nach
oben auf ein Backblech mit Backpapier geben. Im heiflen Ofen 15 Minuten backen lassen.
Fiir die Nudeln:

Grief3, Mehl und Salz in eine Schiissel geben und gut mischen. Das Ei und Olivendl in
die Mitte geben und mit einer Gabel verquirlen, langsam immer mehr Griefl-Mehl dazu
mischen. Den Teig auf einem Brett gut kneten bis er gleichméfig glatt ist. In Frischhal-
tefolie einwickeln und im Kiihlschrank mindestens 10 Minuten ruhen lassen.

Teig portionieren und diinn ausrollen. In kleine Vierecke schneiden und in leicht gesalze-
nem Wasser 2 Minuten kocheln lassen.

Fir die Hackbéllchen:

Brotchen fein wiirfeln und in Milch einweichen.
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Hack mit abgetropftem Brotchen, Senf, Gewiirzen und einer Prise Salz verkneten. Aus der
Masse Béllchen formen und in Sonnenblumendl scharf anbraten, bis alle Seiten knusprig
werden.

Fiir den Kréuter-Ricotta:

Basilikum fein schneiden und mit Ricotta und Oregano gut mischen.

Fiir den Parmesanchip:

Parmesan reiben. In eine heifle Pfanne zwischen zwei Backpapieren kleine Parmesanhéuf-
chen geben. Leicht braun und knusprig werden lassen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Basilikum garnieren.
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