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Auberginen-Kartoffel-Auflauf

Zeit gesamt

A0min

[utaten

flir 4 Portionen
Auberginen
Salz

Kartoffeln, vorw. festk.

Zwiebeln, gelb
Knoblauchzehen
Mozzarella
Olivenol

Rapsol

Tomaten, gehackt

Pfeffer, schwarz gemahlen

Lucker
Thymian, gerebelt

Parmesan

Zubereitungszeit

20min

2 St

800 g
1St
1St
2 St
8 EL
1EL

800 g

100 g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlerer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, groBe Auflaufform, Kiichenpapier

1. Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Auberginen waschen, Enden entfernen, in
Scheiben schneiden und kraftig salzen. Kartoffeln waschen, schalen und in diinne
Scheiben schneiden. In einem Topf mit Salzwasser bedeckt aufkochen und ca. 5 Min.
garen. In ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

2. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. Knoblauch schalen und fein hacken.
Mozzarella in Scheiben schneiden. Aubergine mit Kiichenkrepp trocken tupfen.

3. In einer Pfanne Olivendl auf hoher Stufe erhitzen und Auberginen im heiBen 0l ca.
5 Min. braten. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

4. Pfanne erneut mit Ol erhitzen und Zwiebeln mit Knoblauch darin ca. 2 Min. anbraten.
Mit Tomaten abloschen, mit Salz, Pfeffer, Zucker, Thymian wiirzen und ca. 10 Min.
kocheln lassen.

5. Auberginen, Kartoffeln, Tomatensauce, Mozzarella und Parmesan abwechselnd
schichten. Vorgang drei Mal wiederholen und mit Kase abschlieBen. Im Ofen ca. 20 Min.
goldbraun tiberbacken.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 690 keal
Kohlenhydrate 62¢
EiweiB 32¢
Ballaststoffe 12¢g

Fette 36g



