Parmigiana di Melanzane

Fiir 4 Personen
2-3 mittelgrofle Auberginen ca. 200 ml fruchtiges Olivensl 6-7 Tomaten

1 TL Zucker 1 TL Tomatenmark 1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer Puderzucker getr. Oregano
375 g Biiffel-Mozzarella 50 g Parmesan im Stiick 6-8 Blédtter Basilikum

Auberginen waschen, trocken reiben, putzen und in etwa 0,7-1cm dicke Scheiben schneiden (pro
Person etwa 4 Stiick).

Olivendl portionsweise in einer fanne erhitzen. Die Auberginenscheiben darin von beiden Seiten
goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tomaten putzen, waschen und trocken reiben. Tomaten waagerecht in etwa 1 % —2 c¢m Scheiben
schneiden. Pro Person aus etwa 4 schonen, groflen Scheiben die Kerne entfernen. Scheiben bei-
seite legen. Tomatenkerne und iibrige Tomatenabschnitte in einen Topf geben.

Tomaten im Topf mit Zucker etwas Olivenol und 1 TL Tomatenmark verrithren. Knoblauch ab-
ziehen, fein wiirfeln und unterrithren. Aufkochen und bei schwacher Hitze 15-20 Minuten sémig
einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Ofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: 140 Grad/Gasherd: Stufe 2).
Backblech mit Backpapier auslegen, etwas Olivendl auftriufeln. Vorbereitete Tomatenscheiben
darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen. Etwas Puderzucker, am besten durch ein feines
Sieb, tiberstreuen. Gleichméfig mit Oregano wiirzen. Tomatenscheiben im Ofen ca. 30 Minuten
trocknen. Die Tomaten behalten so noch ihre Form, sind allerdings im Geschmack viel intensiver.
Mozzarella abtropfen lassen und in dicke Scheiben schneiden (pro Person etwa 3 Scheiben).
Tomaten aus dem Ofen nehmen. Ofentemperatur auf 180 Grad erhohen (Umluft 140 Grad/Gasherd:
Stufe 2).

Pro Person 1-2 Auberginenscheiben auf das Backblech legen. Darauf je 1 Tomatenscheibe legen,
mit etwas Tomatensauce bestreichen. Je 1 Scheibe Mozzarella auflegen, zwischendurch ggf. mit
einem Holzspief fixieren. Ubriges Gemiise und Mozzarella aufschichten. Gemiisetiirmchen dabei
jeweils mit einer Auberginenscheibe abschlieflen.

Parmesankése fein reiben und auf die iirmchen streuen. Parmigiana im heilen Ofen 8 Minu-
ten erhitzen, bis der Parmesan leicht knusprig wird und der Mozzarella zu schmelzen beginnt
(dann entfaltet sich das feine Aroma). Die Parmigiana mit einem Pfannenwender auf Teller
platzieren. Jeweils etwas hochwertiges, fruchtig-aromatisches livendl iibertrdaufeln und mit frisch
geschnittenem Basilikum garnieren.
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