bLebratenee Lemdice J

Lutaten:

2 Stk Auberginen

2 Sth Zucchini

2 Sté Fenchel

2 Sth Zwiebel we/'/

2 St Zwiebel rot

700 m/ Qlivend!

2 €L Sat

¢ Sth fnoblauchzehen
7 E( Jitronensaft

7 E( Krduter
Salz und P/:?//c’/\’

/

Auberginen und Zucchin/ wasehen, trocken tupfen and
die Enden abeehneiden. Die Frichte in etwa 0,5 em
dicke Seheiben cehmeiden. Die Seheiben auf Kichen-
papier legen und mit Sal bectreuen. Danach etwa 75
Minaten Wacser ziehen lagcscen. Danach die Seheiben
mit Kichenpapier abtrocknen. Mun das Qlivend! in einer
Planne erbitzen und den fnoblauch kurz anbraten und
herauscnebimen. Die Auberginen- und Zucchiniccheiben

in mehreren Portionen nacheinander in das heiffe O/
legen. Jetzt etwa 2-3 Minaten braten, bic cie leicht
gebriunt cind. Danach wenden, weitere 2-3 Minuten
braten, herausnehmen und auf Kichenpapier abtropfen.
Zwiebel in Ringe und Fenchel in Tem dicke Seheiben
ehneiden und auch im QI beideeitiy braun anbraten.
Dag fertiy gebratene Gemiice mit Zitronensaft
betrdufeln, salzen und pfeffern und mit dem
Knoblauch und gehackten Lrdutern bectreuen.

(aawarm oder kalt servieren. Dazu passt
Kartoffelcalat und Weifbrot.




