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anders. Mich hat aber das Schichten der

Gemisescheiben immer so meditativ gestimmt und das Ergebnis an ein Mandala erinnert, deshalb heif3t sie bei mir
eben Mandalapfanne. Das tolle an der Mandalapfanne ist, daR furr jeden etwas dabei ist: manche hier essen nur die
Kartoffeln in TomatensoRe, manche essen alles. Man hat so viele Variations- und Gestaltungsmaglichkeiten: diese
Gemiisepfanne passt sich wirklich an den Geschmack jeder Familie an! Mittlerweile koche ich die Mandalapfanne
auch oft ganz vegan: also sogar ohne den veganen Késeersatz darauf - auch das schmeckt uns allen sehr gut. Lange
Zeit hat die Mehrheit meiner Familienmitglieder aber auf einer dicken Késeschicht auf dem Gemdise bestanden: was
unbestritten ebenfalls sehr lecker ist. Wie auch immer lhr Eure Mandalapfanne gestalten und essen wollt, das
Grundrezept bleibt immer das Gleiche:

Zutaten

ca 10-12 grolle Kartoffeln

1-2 Zucchini, je nach Grole

1-2 grolRe Mdhren

1 groRe Zwiebel

1 Flasche Tomatenpassata

Gewidirze nach Belieben: Salz, Pfeffer, Krauter der Provence
Olivendl

optional: 150-200 g geriebener Kése oder Kaseersatz

Bitte immer biologisch angebaute Zutaten verwenden - es macht so einen grofRen Unterschied: im Geschmack und fir
unsere Erde!

Zubereitung

In einer groBen Pfanne mit Deckel wird etwas Olivendl langsam erwédrmt. Die Zwiebel wird geschalt, fein gewdirfelt
und bei etwas mehr Hitze in der Pfanne angedinstet. Sind die Zwiebelwiirfel schén aromatisch, gibt man den
gesamten Inhalt der Flasche Tomatenpassata in die Pfanne. Ich spiile die Flasche mit etwas Wasser (ca 150 ml) aus
und gebe auch das mit dazu. Nun wird die Tomatensauce in der Pfanne mit Salz und Pfeffer aus der Mihle, sowie mit
Krautern der Provence nach Geschmack gewdirzt und darf leicht vor sich hinkdcheln, solange das Gemiise geschnitten
wird. Die Kartoffeln und die Méhren werden méglichst ungeschélt (falls sie sehr erdig sind, bitte vorher gut waschen!)
in etwa 0,5 cm dicke Scheiben geschnitten, die Zucchinischeiben dirfen ruhig doppelt so dick sein, weil sie eine
kirzere Garzeit haben. Ist das Gemise geschnitten, wird es nacheinander kreisformig in die Pfanne geschichtet: dazu
nimmt man die Pfanne unbedingt vom Herd! Bei uns (und darauf beziehen sich die Mengenangaben in diesem Rezept)
kommt ganz aufen ein Kreis Kartoffeln, dann ein Kreis, der abwechselnd aus Zucchinischeiben und Méhrenscheiben
besteht und die Mitte wird mit Mohrenscheiben gefullt. Beim Legen des Gemusemandalas darf man natirlich kreativ
werden: vielleicht fallen Euch noch mehr Gemiisesorten ein, die gut in diese Mandalapfanne passen wiirden?

Ist das Gemusemandala fertiggeschichtet, kommt die Pfanne wieder auf die Herdplatte: bei groRer Hitze wird die
Tomatensauce zum Kochen gebracht, dann kommt ein Deckel auf die Pfanne und die Hitze wird so weit reduziert, dal3
das Gemiise gerade noch so vor sich hinkdchelt. Die Mandalapfanne ist fertig, wenn alle Gemusesorten gar sind: je
nach Kartoffelsorte und Dicke der Scheiben dauert das zwischen 30 und 45 Minuten. Am besten holt Ihr mit der Gabel
eine dicke Kartoffelscheibe zum Testen heraus! Fir uns wére die Mandalapfanne jetzt servierbereit. Wenn Ihr Kése
oder veganen Kaseersatz darlibergeben wollt, streut Ihr ihn jetzt grofRziigig ber das Gemidise, schliet nochmals den
Deckel und nutzt die Restwarme des Herdes, um ihn zu schmelzen.

Egal ob mit oder ohne Kése: auf jeden Fall passt zu unserer Mandalapfanne ein frisches Brot, mit dem man die
Tomatensauce am Ende auftunken kann. Ein gutes Ciabatta ist der perfekte Begleiter flir diese Gemisepfanne!
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