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Auberginen - Lasagne
Rots Curry

vegetarisch

Ol in einen Topf geben, erhitzen und die )
Lwiebelwiirfel darin glasig anbraten: Mit Salz und

y

Fiir 4 Personen

Zutaten
» 2 EL Erdruss- oder Pflanzenst

it Blattgemiise

Das Ol in einem Wok erhitzen, Zwiebeln und Spargel-
spitzen zugeben und bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten
pfannenrihren.

* 2 Zwiebeln, in feine Ringe

geschnitten
* 1 Bund griiner Spargel,
nur die Spitzen
* 2 EL rote Currypaste
* 400 ml Kokosmilch
* 3 frische KaffirLimettenblstter
* 250 g junger Spinat, geputzt
" % 2 Pak Choi, grob gehackt
¢ 1 kieiner Chinakoh!,

* | Handvoll frische

Korianderblstter, gehackt
. gegarter Rers/ zZum Serweren
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s Die Currypaste zufiigen und kurz anbraten. Mit der
okosmilch abléschen, Limettenblatter zugeben und
unter Rithren zum Kochen bringen. Spinat, Pak Choi und
Chinakohi zugeben und unter Rihren 23 Minuten kochen,
bis sie leicht zusammentfallen. Koriander zufiigen und gut
verriihren. Sofort mit Reis servieren.
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‘ Bohnenlaibchen mit

pikantem omat saiat

Flir 4 Personen
Zubereitungszelt: ca. 50 Minuten +

¢a. 45 Minuten Kochzeit (0&5 Mu%“%)

® 250 g getrocknete, dicke Bohnen

@ 1Knoblauchzehe ® 4 Zwiebeln

& Olivendl zum Braten & 100 g gehack-
te Petersilie @ 4-5 Eler @ 2 TLKurkuma

& Salz und Pfeffer @ 200 g geriebenes

altes Brot

Fiir den 5alat: ® 6 Tomaten ,

# 2 Zwiebeln = 6 EL Rotweinessig

& Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel

® 2 EL gehackte Minze = 1EL Zitmnen~ .
thymian& 6 EL Olivendl

1 Bohnen in ca. 45 Minuten weich kochen.
Noch warm durch ein Sieb streichen oder im
Mixer plrieren.

2 Knoblauch hacken, Zwiebelr wiirfeln und in
etwas Ol anschwitzen.

3 Alle Zutaten fiir die Bohnenlaibchen mischen

- und abschmecken. ,

4 Laibchen formen und 30 Minuten ruhen
Jassen. in einer Pfanne vorsichtig ausbacken.

5 Tomaten in Scheiben, Zwiebeln in Ringe
schneiden,

& Essig mit Salz und etwas Wasser verriihren,
Mit Pfeffer und Kreuzkiimmel abschmecken,
Minze, Zitronenthymian und Ol zufiigen.
Tomaten und Zwlebeln damit anmachen.
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Pfeffer wiirzen, die Dosentomaten hinzufligen und
zum die Sauce Kochen bringen. Den Deckel leicht
schrég stellen und unter gelegentlichem Umriihren
die Sauce 30 Minuten leicht kécheln lassen, Am Ende
der Kochzeit nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken,

Wéhrend die Sauce kochelt, die Auberginen
porticnsweise in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden,
mit Salz und Pfeffer bestreuen, in Meh! wiilzen und
in heiBem Fett von beiden Seiten in 2-3 Minuten
goldbraun braten.

Den geriebenen Kéise mit Sauerrahm vermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken,

. Eine viereckige Auflaufform diinn mit Tomatensauce

befiitlen, dann eine Lage ungekochter
Lasagneplatten einschichten. Auf die Platten eine
Lage gebratener Auberginen geben. Jede
Auberginenscheibe mit etwas Tomatensauce
begieBen. Mit Lasagneplatten bedecken, dann
wieder Auberginen und Tomatensauce darauf geben
und so weiter schichten, bis alles verbraucht ist.

Mit der Késecreme alles gleichmaRig bedecken,

Im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene
bei 200 Grad (Unter- /Oberhitze) ca. 45 Minuten
backen. Wenn der Auflauf zu dunkel wird, nach 30
Minuten mit Pergament abdecken.

ca. 20 Min.

Arbeitszeit:
Schwierigkeitsgrad:  normal
Brennwert p, P.: keine Angabe

Zutaten fiir 4 Portionen:
250 g Lasagneplatte(n), helle (ohne
Vorkochen)
. Fiir die Sauce;
2 Dose/n Tomate(n), stlickige
1 Zwiebel(n), gewlirfelt
81, neutrales (z. B. Sonnenblumendl). -
zum Braten
Salz und Pfeffer, schwarzer aus der
Mithle
1 Prise Oregano, getrocknet, gerebelt
Fir das Gemilse:
2 Aubergine(n), léngliche
2 EL Mebl .
" Salz und Pfeffer, schwarzer, fein
gemahlen
Ot
*Flr den Guss:
80 g Kise, (Allgduer Emmentaler),
geriebener .
1 Becher Sauerrahm
Salz und Pfeffer, schwarzer, fein
gemahlen



