Parmigiana di Melarzane

Lutalten:

2 Auberginen

Salz, Prefter

7 Lwiebel

7 Knoblauchzehe
25 g [omalenmark
7 Doce Jomaten
rtd'mé/ye

50 9 Meh/

90 m/ Qlivend/

2 E( O zum Braten
2 Mozzarellakugeln
60 g Parmecan

Handvoll 5&15’1%%%/

Zubereitung
Auberginen in 7 em dicke Scheiben cchneiden, rundum
calzen und ca. 20 Minuten ziehen lagcen. Zwiebel und
fnoblauch cehdlen und fein wirfeln. OQlivend! erhitzen,
Lwiebel und Knoblauchwirfel zugeben und 3-9 Minuten
andinglen. [omalenmark zugeben, 7-2 Minuten ang-
chwitzen und mit ctickigen Jomalen ablocchen. Die Jo-
matencoffe mit Sale und Pleffer abcchmecken und 70 Mirg
kocheln lagcen. Auberginenscheiben trocken tupfen. Mehl) &

in Jeller geben und die Auberginenceheiben darin wenden 2
Aubergine in OQlivend! nacheinander von beiden Seiten
goldbraun bralen and abtropfen lascen. Eine Auflauf-
form wit Knoblauch ausreiben, mit eimem Pingel mit
Olivend! bectreichen und 3 E( Jomatensofie in der Auf-
laufForm verteilen. Etwa 7/3 der Auberginenscheiben
dachziegelartiy in die Form cohichten und 7/4 dec Moz-
zarellas dariber zapfen. Gleichmdfig mit 7 EC Basilikum
cowie 7/4 de¢ Parmecans bectrewen und mit 7/3 Joma-
Lensoffe bedecken. Bei 780 Grad im Backrohr ca. 30 min
_backen, bic éce goldbraun ist.
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