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Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:

Parmigiana

Zubereitung Zutaten

Backofen auf 220 °C vorheizen 4 Auberginen
Auberginen lings in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden 50g Olivendl

Die A ) . . ) ) 2 Knoblauchzehen

ie uberglnenschc.elber.\ auf ein mlt Backpapier belegtes 800 g Pelati

Blech geben und mit Olivendl bepinseln

150g Mozzarella

Die Auberginen im Ofen ca. 20 Minuten backen 100 g Parmesan, gerieben
Mozzarella zerzupfen 12 Basilikumblatter
Knoblauch pressen Salz, Pfeffer
Olivendl in einer Pfanne erhitzen
Knoblauch andunsten und die Pelati dazugeben
Die Sauce ca. 20 Minuten kochen lassen

In eine vorbereitete Form 3 Essloffel Tomatensauce geben
Die Halfte der Aubergine in der Form verteilen, die Halfte
der Tomatensauce daruber geben
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Die Halfte des Parmesans und des Mozzarellas darauf
streuen und diesen Vorgang der Schichtung wiederholen

Im Backofen nochmals ca. 20 Minuten backen

Nach dem Backen mit frischen Basilikumblattern garnieren
und servieren
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