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Au berg 1 nen_Pa l'mlg lana E{n kostlicher Ggmuseau.flauf ausAder |ta||en|sch§n Kuche wird heute.serwert ml.t einem
frischen Salat mit knusprigen CroGtons. Wenn die gegrillten Auberginen geschichtet mit
leckerer Tomatensauce, Kése und Basilikum unter einer Knusperhaube im Ofen garen,

wirst du erflllt sein von Vorfreude - diese herrlichen, verheiBungsvollen Difte! Wir
@ 30-40min % 3-4 Personen versprechen dir ein vegetarisches Mahl vom Feinsten!

dazu Salat mit gerostetem Brot



Was du von uns bekommst

« 1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

. 2 Mozzarellas 7

» 2 Stlickchen Hartkése 37

+ 20g Basilikum

+ 3 Auberginen

- 4 Ciabattabrotchen 167

« 2 Packungen passierte Tomaten
- 100g gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

« Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen mit Grillfunktion
« 2 Backbleche

« Auflaufform

« mittelgroBer Topf

« Klichenreibe

+ Kichenpinsel

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6), Milch
(7). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 660kcal, Fett 35.0g,
Kohlenhydrate 59.3g, Eiwei3 25.5g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen mit Grillfunktion oder Ober-
/Unterhitze auf 250°C vorheizen. Die
Zwiebel und den Knoblauch schilen,
halbieren und fein wirfeln. Den Mozzarella
wirfeln. Den Hartkése fein reiben. Die
Basilikumblatter abzupfen. Die Auberginen
in ca. Tcm dicke Scheiben schneiden. Zwei
Brotchen in grobe Stlcke zupfen, die
anderen Brétchen fein zerkrimeln.

4. Auberginen schichten

Den Boden einer Auflaufform mit einer
diinnen Schicht Sauce bedecken. Eine Lage
Auberginen darauf verteilen und mit einer
weiteren Schicht Sauce betraufeln. Mit dem
Basilikum, der 1/2 des Mozzarellas und
der 1/2 des Hartkases bestreuen und mit
den restlichen Auberginen bedecken.

2. Auberginen grillen

Die Auberginen auf zwei Backblechen
verteilen und dinn mit Olivendl bestreichen.
Mit je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer
wirzen und 5-8Min. im Ofen grillen, bis sie
leicht bréunen. Die Brétchenstiicke
dazugeben und alles weitere 2-3Min. grillen,
bis die CroGtons knusprig sind. Die Bleche
aus dem Ofen nehmen und die Temperatur
auf 220°C Ober-/Unterhitze umstellen.

5. Parmigiana backen

Die restliche Sauce auf den Auberginen
verteilen, mit dem restlichen Mozzarella
und Hartkédse sowie den Brétchenkrumen
bestreuen und die Parmigiana 5-10Min. im
Ofen backen, bis der Kdse geschmolzen ist
und die Brétchenkrumen goldbraun und
knusprig sind.

3. Sauce kochen

Die Zwiebeln in einem mittelgroBen Topf
mit 2EL Olivendl und 1 Prise Salz bei
mittlerer Hitze 2-3Min. glasig anschwitzen.
Den Knoblauch dazugeben und ca. 30Sek.
mitgaren. Mit den passierten Tomaten
abléschen und 1 kraftige Prise Zucker
unterrihren. Die Sauce einmal aufkochen
und bei niedriger Hitze ca. 5Min. kécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Dressing anriihren

Aus 2EL Olivendl, 1EL Essig (z. B. Balsamico)
sowie je 1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker ein
Dressing anriihren und mit dem Salat und
den Croatons vermengen. Die Parmigiana
auf Teller verteilen, mit dem Salat anrichten
und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere 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. eay #marleyspooning
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