D Hauptspeise

Zutaten

2 Portionen

2 Stangen Staudensellerie
1 Mohre
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe

50 ml Gemiusefond

400 ml Passierte Tomaten

1 Bund Basilikum
2 Auberginen
2 Kugeln Burrata

100 g Ricotta

30 g Parmesan

4 El Pflanzen6l zum Braten

1Prise Salz und Pfeffer zum Wiirzen

Auberginen-Auflauf
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Zubereitung

Staudensellerie abwaschen und in kleine Stiicke schneiden.
Mohre, Zwiebel und Knoblauchzehe schélen und in Wiirfel
schneiden. Basilikum grob hacken. In einem Topf etwas Ol
erhitzen. Gemiise darin anbraten. Mit Gemiisefond abléschen.
Passierte Tomaten hinzugeben. Ca. 30 Min. leicht kécheln
lassen. Basilikum, Salz und Pfeffer hinzugeben.

Auberginen abwaschen, schalen und Strunk entfernen. Langs
in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Auberginenscheiben
salzen und ca. 10 Min. entwéssern lassen. Ausgetretenes
Wasser mit Kiichenpapier abtupfen.

In einer groBen Pfanne etwas Ol einfiillen.
Auberginenscheiben darin knusprig braun frittieren. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. In einer
Schiissel Burrata und Ricotta vermengen. In eine Auflaufform
nun zundchst etwas Tomatensauce verstreichen. Eine Lage
Auberginen auflegen. Ricotta-Burrata-Mischung auf den
Auberginen verstreichen. Das ganze noch 2 Mal wiederholen,
so dass am Ende 3 Lagen Auberginen entstanden sind. Zum
Schluss den Parmesan fein reiben und dariiber streuen.



Nahrwerte

Brennwert

Fett

davon gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate

davon Zucker

EiweiB

Salz

5 Auberginen Auflauf im Ofen ca. 20 Min. backen.

AnschlieBend servieren.
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