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Auberginenschichtpastete

Ein Rezept von Auberginenschichtpastete, am 13.03.2024

Zutaten
2 kleine Auberginen (500 g) 4EL Ol

je 1 Bund Dill, Minze und Koriander 4 Eier
250 g Schafkése 200g Sahne

Salz Pfeffer

Muskatnuss 1/2 TL abgeriebene Zitronenschale

o]

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 1 KASTENFORM (25 CM LANGE) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als
90 min | Pro Portion Ca. 270 kcal

Zubereitung

]_. Backofen auf 240° (Umluft 220°) vorheizen. Auberginen waschen, putzen, langs in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.
Backblech élen, Auberginen darauf verteilen, mit Ol bepinseln. Im Ofen (oben) von jeder Seite 2 Min. braunen.
Temperatur auf 180° (Umluft 160°) schalten.

2. Krauter waschen. Eier, Kdse und Krauterblattchen plrieren, Sahne hinzufligen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Zitronenschale wiirzen.

3. Form mit Alufolie auslegen, fetten. Auberginen und Kasecreme lagenweise einfiillen. Pastete im Ofen (Mitte) 45 Min.
garen. Gestiirzt warm oder kalt servieren.
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