Auberginenauflauf

Dazu brauchst du folgende Zutaten: (flr 4 Personen)

2 Auberginen

2-3 Packli Speckwurfeli (gibt es ja fertig abgepackt in jedem Warenhaus)
1 Grosse Dose Tomatenpurée

1 Zwiebel

Gewlrze, wenn vorhanden frische fur Tomatensauce (z.B. Basilicum)
wenn man mag, Knoblauch

Morzarella

Zuerst schneide ich die Auberginen in Radchen so ca. 1 cm und brate sie in Olivendl an. Da ich es gerne
gut gewirzt mag, wirze ich mit Krautersalz, Pfeffer, Paprika wahrend des bréatelns. Wenn alle angebraten
sind, zur Seite stellen.

Speckwirfeli, gehackte Zwiebeln und Knoblauch anbraten, mit Wein abléschen. Dose Tomatenpurée
dazugeben und nach eigenem Geschmack wiurzen. (wer frische Krauter mag, dazugeben) Mit Wasser
leicht verdinnen.

Auch hier: wer es gerne flussiger mag, mehr Wein oder Wasser dazugeben. Einfach nach gutdiinken.

In einer Auflaufform — ich streiche es jeweils mit Butter aus — abwechselnd Auberinen, Sause und
Morzarella draufgeben.

Ab in den Ofen und bei ca. 150 — 180 Grad in der mitte des Ofens (Umluft nehme ich) ca. 30 — 45 Min.
backen. Je nach dem vielleicht mit Folie oder Decken zudecken.

Viel Spass und hoffentlich en Guete!ll! (PS: wenn man Auberginen nicht mag, geht es auch ganz gut mit
Zucchetti aber weniger lange backen)
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