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Rezept für 4 Personen 

Ratatouille in einer  
Burrata-Gigante auf 
Tomatenconcassée

WERKZEUGE
  Küchenpapier
  Backblech
  Backpapier
  Sieb

ZUTATEN
 4  Burrata, gross 

Ratatouille
 250 g  Auberginen, gewaschen
 1  Peperoni, gelb, gewaschen, halbiert, entkernt
 1  Peperoni, rot, gewaschen, halbiert, entkernt
 1  Schalotte, gross, geschält, fein gehackt
 1 Knoblauchzehe, geschält, fein gehackt
 250 g  Zucchini, gewaschen, 1,5 × 1,5 cm grosse Würfel geschnitten 
 1 El  Rapsöl zum Braten
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
 1 El  Thymianblättchen, gezupft

Tomatenconcassée
 4  Orange A Gros Fruit, enthäutet, entkernt, gewürfelt
 Wenig  Zucker
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Garnitur
  Olivenöl, kalt gepresst
  Balsamico, alt
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
 Einige  Rosmarinblüten

ZUBEREITUNG
Ratatouille 
Das Fruchtfleisch der Auberginen kreuzweise einschneiden, gut sal-
zen und 30 Minuten ziehen lassen. Das Salz und das austretende 
Fruchtwasser mit Küchenpapier abtupfen und in 1,5 × 1,5 cm grosse 
Würfel schneiden. Den Backofen auf 220 °C vorheizen und ein Back-
blech mit Backpapier auslegen. Die Peperoni mit der Schnittfläche 
nach unten auf das Papier legen und in den Backofen schieben. So-
bald die Haut der Peperoni schwarz wird und Blasen wirft, aus dem 
Ofen nehmen, mit einem feuchten, eiskalten Tuch abdecken und 10 
Minuten ruhen lassen. Die Haut abziehen und die Peperoni in 1,5 × 1,5 
cm grosse Würfel schneiden. Die Schalotte und den Knoblauch in hei-
ssem Rapsöl andünsten. Die Gemüsewürfel hinzugeben, ca. 10 Minu-
ten sautieren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Falls das Gemüse zu viel 
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Flüssigkeit zieht, das Gemüse durch ein Sieb giessen und den Gemü-
sesaft stark einreduzieren. Das Gemüse mit dem Gemüsesaft und den 
Thymianblättchen mischen.

 Tomatenconcassée
Den Backofen auf 60 °C vorheizen. Die Tomaten am Stielansatz 
kreuzweise einschneiden, in kochendem Wasser blanchieren und in 
Eiswasser abschrecken. Die Tomaten schälen, entkernen und das 
Fruchtfleisch in gleichmässige, kleine Würfel schneiden. Das Toma-
tenconcassée erhitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die 
Burrata im Ofen ca. 10 Minuten erwärmen.

ANRICHTEN 
Je eine Burrata auf den vorgewärmten Tellern anrichten. Mit einem 
spitzen Messer einritzen und die Burrata auseinanderdrücken. Mit 
dem Ratatouille füllen und mit dem Tomatenconcassée umgiessen. 
Mit Olivenöl und Balsamico beträufeln, mit Pfeffer und Rosmarinblü-
ten garnieren.




