Nude - Auflauf mit Auberginen

Kategorien:  Sauce, Nudeln, Auflauf, Kiiche
Zutaten fur: 4 Portionen

1 kg Auberginen
500 Gramm Ri gat oni
8 Essl. divenoel
1 Zwi ebel
1 Bund Suppengruen
3 Knobl auchzehen
850 Gramm Tomaten aus der Dose
1 Bund Basilikum
125 Gramm Par nesan
Sal z
Pf ef f er

Anleitung:

Die Auberginen in 1 cmdi cke Schei ben schneiden, mt Sal z bestreuen,
auf ei nem Bratrost Wasser ziehen |assen. Elektro-Ofen auf 220 G ad
vor hei zen.

Di e Nudel n bi ssfest kochen. Abgiessen und 1 EL divenoel unterziehen.
Unt er dessen Zwi ebel, Suppengruen und Knobl auch in Wierfel schnei den.

Abget r ocknet e Auber gi nenscheiben in 3 EL Cel auf beiden Seiten braun
braten, sie nehnen zunaechst alles Cel auf, geben es aber, wenn sie
gar werden, w eder ab. Dann di e Aubergi nenschei ben herausheben,

ei nen weiteren EL Cel hinzufuegen und die gewerfelten Genmuese darin
anbr at en.

Ehe sie Farbe zu nehnen begi nnen, die Tomatenwuerfel dazugeben und
deren Fl uessigkeit etwas ei nkochen. Mt Salz und Pfeffer abschnmecken.

Eine feuerfeste Formmt 1 EL Cel ausstreichen. Zunaechst 2 EL

Tomat ensauce darin verteilen, darauf eine Schicht Aubergi nenschei ben
| egen, die Nudel n darueber verteilen. Mt abgezupftem Basilikum oder
Oregano und 2 EL Rei bekaese bestreuen, die Hael fte der Tomat ennmasse
dar ueber gi essen. Mt Aubergi nenschei ben abdecken und den Rest der
Tomat en darauf verstreichen. Den uebrigen Kaese darueberstreuen und
mt demrestlichen Adivenoel betraeufeln. In den heissen Backofen
schieben und in 30 m n. golden werden | assen. (Gas: Stufe 4).



