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GU Rezepte
Rezept
Penne-Auberginen-Auflauf
Ein Rezept von Penne-Auberginen-Auflauf, am 20.04.2024
Zutaten
1 Aubergine (ca. 500 g) Salz
150 g Penne 1 kleine Dose stiickige Tomaten (400 g)
1 getrocknete Chilischote 1 Knoblauchzehe
3-4 Stingel Basilikum 3 EL Olivenol
2EL frisch geriebener Parmesan 1/2 Kugel Mozzarella (ca. 60 g)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 575 kcal

Zubereitung

1. DieAubergine waschen und ohne Stielansatz ca. 1 cm groR wiirfeln. Mit Salz bestreuen und bis zur Verwendung in einer
Schiissel oder einem Sieb Wasser ziehen lassen.

2. Inzwischen in einem groRen Topf Wasser aufkochen, salzen und die Nudeln darin nach Packungsanweisung in etwa 10
Min. bissfest kochen. In ein Sieb abgieRen, mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

3. Die Tomaten in der Dose kraftig salzen und die Chili dazubréseln. Den Knoblauch schélen und dazupressen. Alles gut
verriihren. Das Basilikum waschen und trocken schiitteln, die Blatter grob zerzupfen und hinzufligen (nach Belieben ein
paar zum Garnieren zurlickbehalten).

4. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen, eine Auflaufform (ca. 20 x 15 cm) mit 1 TL Ol ausstreichen. Das (ibrige Ol
in einer Pfanne erhitzen. Die Auberginen gut ausdriicken, mit Kiichenpapier trocken tupfen und im Ol 4-5 Min. bei
mittlerer Hitze braten. Nudeln, Auberginen und Parmesan mischen und in die Form geben.

5. Den Mozzarella abtropfen lassen und klein wiirfeln. Die Tomatenmischung Giber Nudeln und Auberginen gieRen und zum
Schluss den Mozzarella dariiberstreuen.

6. Den Nudelauflauf im heiRen Backofen (Mitte) etwa 30 Min. liberbacken, bis der Kase geschmolzen ist. Vor dem Servieren
nach Belieben mit den tibrigen Basilikumblattchen bestreuen.
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