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Die Auberginen in etwa 5 mm dicke runde Schei-
ben schneiden. Sie in ein Sieb geben, etwas grobes
Meersalz dariiberstreuen und eine Stunde stehen-
lassen, damit sie an Flissigkeit verlieren. Die Au-
berginenscheiben anschliefend waschen und mit

einem Tuch trocknen.

Auberginen mit Olivendl einpinseln, auf ei-
nem Backblech verteilen und bei 220 °C
(Umluft) fir 20 Minuten in den Ofen schieben.

Zwiebel und Knoblauch mit 2 Teel6ffel Olivenél in
einem Topf goldgelb anbraten. 4 Basilikumblat-
ter, Oregano, Salz, Pfeffer und gehackte To-

maten hinzugeben. Das Ganze etwa 20 Minuten —
kocheln lassen, bis eine dicke SoRe entsteht. —
Eine Auflaufform einfetten. Zunachst eine Schicht Einkaufsliste
TomatensoRe hineingeben, anschliefend eine
Schicht Auberginen und danach den in Scheiben
geschnittenen Mozzarella. Geriebenen Parme- ZUTATEN
san dariberstreuen. Das Ganze wiederholen, bisS = cieeeeeeeeeecceccccccccccccccnns -
samtliche Zutaten aufgebraucht sind, wobei die 6
oberste Schicht aus Mozzarella bestehen sollte. 800 Tomalen aus der Dose
Bei 180 °C fiir 35 bis 40 Minuten in den Ofen ge- ! WWHM“WW
ben. 2 g/wé&@ ?dmdf,te/ Zwiebeln
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Die Parmigiana hei oder lauwarm in ihrer 200 207 o
Auflaufform servieren. gﬁiz‘//sw B?
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