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Rezept
Kiirbis-Auberginen-Lasagne

Ein Rezept von Kiirbis-Auberginen-Lasagne, am 28.06.2026

Zutaten

2 Auberginen Salz
700 g Butternuss-Kirbis oder Muskat-Kiirbis 2 Stangen Staudensellerie

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

8 Zweige Thymian 4EL Olivenol
Pfeffer 1Dose passierte Tomaten (400 g)
1/2TL Gemdsebrihe (Instant) 1 Kugel Mozzarella (125 g)
50g Parmesan
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Auflaufform (a 17 x 25 cm; 6 Portionen) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer:
60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 150 kcal, 8 g F, 10 g EW, 8 g KH

Zubereitung

1. Die Auberginen waschen, putzen und langs in ca. 7 mm dicke Scheiben schneiden, salzen und in einem Sieb Wasser
ziehen lassen. Inzwischen den Kiirbis putzen, schalen, in passende Stlicke schneiden und mit dem Sparschaler in diinne
Streifen hobeln, diese kiirzer schneiden; es sollten ca. 400 g Kirbisnudeln sein. Staudensellerie waschen, putzen, die
Stangen langs in Streifen schneiden, diese klein wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Thymian
waschen, trocken schiitteln, Blattchen von den Stielen zupfen und fein hacken.

2. 2 EL Olin einer beschichteten Pfanne erhitzen, Auberginen trocken tupfen und in der Pfanne portionsweise leicht braun
braten, salzen, pfeffern und herausnehmen. Ubriges Ol in die Pfanne geben, darin Zwiebeln, Knoblauch und Sellerie
andiinsten. Kirbisnudeln untermischen, salzen, pfeffern und unter Rihren leicht anbraten. Thymian und Tomaten
zugeben, gekornte Brithe unterrithren und alles 10-12 Min. bei mittlerer Hitze offen garen, bis der Kuirbis weich ist. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, leicht abkiihlen lassen.

3_ Den Backofen auf 180° vorheizen. Mozzarella trocken tupfen und in Scheiben schneiden, Parmesan fein reiben. Eine
ofenfeste Auflaufform mit der Halfte der Auberginen auslegen. Ein Drittel des Parmesans daraufstreuen, darauf die Halfte
des Mozzarellas legen. Die Hélfte der Kiirbismasse darauf verteilen, mit den restlichen Auberginen abdecken. Wieder ein
Drittel des Parmesans und restlichen Mozzarella darauf verteilen, dann die tibrigen Kiirbisnudeln. Mit Gibrigem Parmesan
bestreuen und alles glatt in die Form driicken. Im heiRen Ofen (Mitte) ca. 40 Min. garen. Herausnehmen, 10-15 Min. ruhen
lassen, dann anschneiden.
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