Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Auberginenlasagne

Ein Rezept von Auberginenlasagne, am 10.04.2024

4 kleine Auberginen
2 EL getrockneter Thymian
Pfeffer
2 Knoblauchzehen
1Bund frisches Basilikum
4EL Kurbiskerndl

50g Parmesan

Rezeptinfos

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

SEL

1kg
1EL
50g
1EL

Olivendl

Salz

Tomaten

Honig
Kurbiskerne
Aceto balsamico

Kirbiskerne fiir die Garnitur

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

| Pro Portion Ca. 395 kcal

Zubereitung

1. Ofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Auberginen waschen, die Stielansatze entfernen. Die Friichte ldngs in 1,5 cm
diinne Scheiben schneiden. 3 EL Olivendl mit Thymian, Salz und Pfeffer verriihren. Auberginenscheiben auf Backblechen
verteilen, mit dem Ol bestreichen und ca. 8 Min. im Ofen (Mitte) backen. Scheiben wenden, weitere 8 Min. backen.

2. Die Tomaten waschen und vierteln, Stielansatze entfernen. Den geschélten Knoblauch wiirfeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Knoblauch und Tomaten darin kurz anbraten. Mit Spritzschutz ca. 10 Min. schmoren, bis der Sugo dicklich ist.
Aus der Pfanne nehmen, durch ein Sieb streichen. Mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum waschen, Blatter

mit Kirbiskernen, Kiirbiskernol und Essig zu einem Pesto plrieren.

3. Die Lasagne auf vier Tellern anrichten. Als erste Schicht je 1 EL Sugo auf die Teller geben. 4 Auberginenscheiben mit dem
Pesto bestreichen, auf jede Sugoportion 1 Scheibe legen. Die librigen Auberginenscheiben, das Sugo und das Pesto
genauso weiterschichten. Mit Aubergine abschlieRen. Parmesan uber die Lasagne hobeln. Mit Kiirbiskernen garniert

servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/auberginenlasagne-4821
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