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Zubereitung:

Aubergine waschen, in 2 cm dicke Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen. Damit das
durch das Salz herausgezogene Wasser abflieen kann empfiehlt es sich die gesalzenen
Scheiben in ein Sieb zu legen. Nach 30 Minuten abspilen und trocken tupfen.

Portionsweise in einer Pfanne die Auberginenscheiben anbraten, bis sie eine schéne
Farbe bekommen. AnschlieBend mit einem Kichentuch das Gberschissige Ol abtupfen.

Geschélte Tomaten und Mozzarella in diinne Scheiben schneiden, Tomaten kréftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan und gewaschene Basilikumblétter bereitstellen. In
einer Auflaufform abwechselnd bis zur gewiinschten Héhe aufschichten: Auberginen,
Tomatensauce, Basilikumbléatter und Mozzarella. Als Topping geriebenen Parmesan
driber streuen. Im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene bei 180° C fir ca.

45 Min. backen. In der ersten Hélfte der Backzeit mit Alufolienhaube.

Tipp Nach Wunsch die Tomatensauce mit Knoblauch und Pizzagewirz aufpeppen.



