Chefkoch.de Rezept: Auberginen - Pfanne
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Auberginen - Pfanne

Auberginen in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden,
im heiBen Ol goldbraun anbraten. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Kartoffeln schélen und in dinne Scheiben schneiden,
ca. 15 - 20 Minuten im Salzwasser garen. Abgiel3en.
Fleischtomaten in Scheiben schneiden. Hackfleisch
mit der in feine Wurfel geschnittene Zwiebel scharf
anbraten, so dass das Fleisch "krisselig" wird. Mit
Salz, Pfeffer und dem Tomatenmark kraftig wirzen.
Auf das angebratene Hackfleisch kommmen nun die
gekochten Kartoffelscheiben, so, dass das Hack
bedeckt ist. Darauf werden die abgetropften,
goldbraunen Auberginenscheiben gelegt. Leicht
salzen. Darauf die in Scheiben geschnittenen
Tomaten. Jede Schicht wird jeweils von der nachsten
vollig bedeckt! Die Tomatenschicht pfeffern und
salzen und mit reichlich Thymian wirzen. Deckel auf
die Pfanne und bei niedrigster Temperatur ca. 10
Minuten ziehen lassen, bis die Tomaten anfangen zu
zerfallen. Den Becher Joghurt mit Salz, Pfeffer und
einem Schuss Milch zu einer dickflissigen Solie
rahren. Extra zu der Auberginenpfanne servieren. Ein
erfrischendes, pikantes Sommergericht.

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: pfiffig
kJ/kcal p. P.: keine Angabe /

http://www.chefkoch.de/rezept-druck.php?1D=128599045199...

Zutaten fur 4 Portionen:

3 Aubergine(n)
4 Fleischtomate(n), grol3
6 Kartoffeln, grof3
1 Zwiebel(n), grolR
500 g Hackfleisch
ol
Thymian
4 EL Tomatenmark aus der Tube
500 g Joghurt
Salz und Pfeffer

Verfasser: matti
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