MARLEY SPOON

Uberbackene Brétchen mit Auberginen

in Tomatensauce, dazu Kartoffelspalten

@ ca. 30min % 2 Portionen

Auberginen mit Tomatensauce und Kése sind ein wahres Gedicht, das zeigt schon der
italienische Klassiker ,Parmigiana di melanzane”. Warum also nicht ein paar fluffige
Burgerbrétchen damit belegen? Wir kécheln unsere Auberginen erst in Tomatensauce
herrlich weich und geben sie dann zusammen mit Zwiebelscheiben auf die Brotchen, die

anschlieBend mit dem Kése gratiniert werden. Kartoffelspalten dazu, fertig ist das
Kunstwerk!




Was du von uns bekommst

* 1 groBe Aubergine

* 1 Knoblauchzehe

* 1 rote Zwiebel

* 1 Pck. Tomatensauce mit
Basilikum

1 Pck. festkochende Kartoffeln

* 1 Tomate

* 2 Burgerbrotchen !

* 100g junger Gouda, gerieben 2

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Balsamicoessig 3

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ 2 Backbleche und Backpapier
+ groBe Pfanne

+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Schwefeldioxid und
Sulphite (3). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 818kcal, Fett 35.3g,
Kohlenhydrate 97.8g, EiweiB 27.3g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Aubergine in ca. 0,5cm dicke
Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen und
beiseitestellen, damit das Wasser austreten
kann. Den Knoblauch schélen und grob
wirfeln. Die Zwiebel schilen, halbieren und
1 Hélfte in schmale Scheiben schneiden, die
andere Halfte grob wirfeln.

4. Kartoffelspalten backen

Wahrenddessen die Kartoffeln samt Schale
in ca. 2cm breite Spalten schneiden, auf einem
mit Backpapier ausgelegten Blech mit 1EL
Olivendl und je 1 Prise Salz und Pfeffer
vermengen und im Ofen in 20-25Min.
knusprig backen. Nach der Hélfte der Zeit
wenden.

2. Zwiebeln anbraten

Die Zwiebelwiirfel in einer groBen Pfanne
mit 1EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze
in 2-3Min. leicht weich braten, dann den
Knoblauch zufiigen und weitere ca. 30Sek.
braten. Die Auberginenscheiben mit etwas
Kichenkrepp trocken tupfen, in die Pfanne
geben und ca. 1Min. anbraten.

5. Uberbacken & servieren

Die Tomate in dinne Scheiben schneiden. Die
Brétchen aufschneiden und die Halften auf
einem weiteren mit Backpapier ausgelegten
Blech mit den Auberginen samt Sauce, den
Tomaten, den Zwiebelscheiben und dem
Kéase belegen. Im Ofen ca. 2Min. backen, bis
der Kése geschmolzen ist, dann die Brotchen
mit den Kartoffelspalten und ggf. iibriger
Sauce servieren.

3. Sauce kocheln

Die Tomatensauce, 1EL Balsamicoessig und
je 1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker in die Pfanne
geben. Alles 20-23Min. kécheln lassen, bis die
Auberginen weich sind (siehe auch Schritt 6).
Ggf. etwas Wasser angieBen, wenn die Sauce
zu trocken wird. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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6. AuBBen hart, innen weich

Auberginen garen ungleichméBig - das Innere
ist normalerweise friher fertig als die Schicht
am Rand. Deswegen solltest du beim Garen
immer am auf3eren Rand testen, wie weit die
Auberginen sind: Erst wenn das AuBere schén
weich ist, sind die Auberginen fertig;
ansonsten mussen sie noch weiter kdcheln.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



