Spiralen - Auberginen - Auflauf mit Ricotta

Kategorien:  Nudeln
Zutaten fur: 4 Personen

400 Gramm Spiral en, gekocht
4 Auber gi nen
1/ 2 Teel . Zitronensaft
8 Zwei ge Thym an
2 Essl. divenadl
100 Gramm Getrocknete Tomaten in &

(aus dem d as)

1 Essl. Tomat ennar k
2 Knobl auchzehen, zerdrickt
100 Gramm Gerdstete Pini enkerne
3 Essl. Gem schte Krauter (Petersilie
Schnittlauch, Kerbel, Saueranpfer)
250 G amm Ricotta
100 m  Sahne
2 Essl. Thym anhoni g
75 Gramm Par nesan

A fur die Auflaufform
Sal z, schwarzer Pfeffer

Anleitung:
Zuberei tungszeit: 70 Mn.

1. Backofen auf 200°C vorhei zen. Aubergi nen waschen, hal bieren und
die Schnittfldche mt divendl bestreichen. Mt Ztronensaft,
Pfeffer und Sal z wiirzen. Thym anzwei ge darauf | egen, auf ein

ei ngedl t es Backbl ech geben und Aubergi nen 30-35 M n. backen.

Her ausnehmen und abkihl en [ assen. Fruchtfl ei sch auskratzen und fein
hacken. Tomaten in Streifen schneiden. In ei nem Mrser

Auber gi nenpiree, Tomaten, Tomat enmark und Knobl auch fein pirieren.
Mt Salz und Pfeffer kraftig wirzen.

2. Spiralen mt Aubergi nenasse m schen und in eine eingedlte
Auf | auf f or m geben.

3. Ricotta mt Sahne, Honig, Krautern, Salz, Pfeffer und Parnmesan
m schen, Pini enkerne unterheben, auf den Spiralen verteilen und im
vor gehei zt en Backof en auf 200°C 25 M n. backen. Herausnehnen und
servi eren.

Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion, kalkuliert anhand der rohen
Zut at en:

Brennwert 3561 kJ (845 kcal)
Eiwei 3 36 g
Fett 40 g

Kohl enhydrate 83 g



